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Remaja putri anak usia sekolah (13-15 tahun) berisiko menderita anemia gizi Fe. 
Salah satu cara mencegah anemia gizi Fe dengan asupan Fe yang cukup, sesuai 
dengan AKG yaitu 19 mg/hari. Waktu mereka 7-8 jam/hari dihabiskan di sekolah, 
sehingga pemenuhan kebutuhan Fe dari makanan jajanan yang dijual di kantin 
sekolah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kandungan Fe 
makanan jajanan terpilih (ayam goreng, tempe goreng, mie pangsit) di SMPN Kota 
Malang. Penelitian ini bersifat observasioanal analitik menggunakan desain cross 
sectional dengan teknik analisis Fe secara kuantitatif dengan metode AAS (Atomic 
Absorption Spectrometry). Sampel penelitian diambil dari lima SMPN di Kota Malang 
yang dipilih secara Purposive Sampling dan dari masing-masing sekolah diambil tiga 
jenis makanan jajanan dipilih secara Purposive Sampling yaitu ayam goreng, tempe 
goreng, dan mie pangsit. Hasil analisis kandungan Fe makanan jajanan ayam 
goreng kelima SMPN Kota Malang rata-rata 0,181 mg/100gram makanan, tempe 
goreng rata-rata 0,216 mg/100gram makanan, dan mie pangsit rata-rata 0,951 
mg/100gram makanan. Perbedaan kandungan Fe pada ketiga makanan jajanan 
yang dijadikan sampel dari kelima SMPN Kota malang diuji dengan uji One-Way 
Anova didapatkan hasil paling tidak ada perbedaan yang signifikan dari kandungan 
Fe pada makanan jajanan ayam goreng, tempe goreng, dan juga pada mie pangsit 
pada dua SMPN Kota Malang, kemudian dilanjutkan test Post Hoc Tukey , untuk 
mengetahui kandungan Fe dari sekolah mana yang berbeda secara signifikan 
dengan nilai p=0,000 (p<0,05). Persentase kontribusi Fe dibandingkan Angka 
Kecukupan Gizi untuk makanan jajanan ayam goreng, tempe goreng, dan mie 
pangsit masih rendah yaitu sekitar 0,68-2,56% untuk ayam goreng, 0,78-4,46% 
untuk tempe goreng, dan 3,45-11,89% untuk mie pangsit. 
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Young women of school age children (13-15 years old) are at risk of suffering from 
anemia of iron nutrition. One way to prevent anemia from iron nutrition with adequate 
iron intake, according to the RDA, is 19 mg / day. Their time is 7-8 hours / day spent 
in school, so that the fulfillment of iron needs from snacks sold in the school canteen. 
This study aims to determine the difference in iron content of selected snacks (fried 
chicken, fried tempeh, dumpling noodles) at Malang City Junior High School. This 
research is analytic observational using cross sectional design with quantitative iron 
analysis technique with AAS method (Atomic Absorption Spectrometry). The 
research sample was taken from five junior high schools in Malang City which were 
selected by Purposive Sampling and from each school three types of snack foods 
were selected by Purposive Sampling namely fried chicken, fried tempeh, and 
dumpling noodles. The results of the analysis of iron content of fried chicken snacks 
for five Malang City Junior High Schools averaged 0.181 mg / 100grams of food, 
fried tempeh averaged 0.216 mg / 100grams of food, and dumplings noodles 
averaged 0.951 mg / 100grams of food. The difference in iron content in the three 
snack foods sampled from the five Malang City Junior High Schools tested by the 
One-Way Anova test showed that there were no significant differences in Fe content 
in fried chicken snacks, fried tempeh, and also on dumplings noodles in two junior 
high schools Malang City, then followed by the Tukey Post Hoc test, to find out which 
iron content from the school was significantly different from the value of p = 0,000 (p 
<0.05). The percentage of iron contribution compared to the Nutrition Adequacy Rate 
for fried chicken snacks, fried tempeh, and dumpling noodles is still low, which is 
around 0.68-2.56% for fried chicken, 0.78-4.46% for fried tempeh, and 3, 45-11.89% 
for dumpling noodles. 
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Hb (hemoglobin) : pigmen pembawa oksigen pada erotrosit, dibentuk oleh eritrosit 
yang sedang berkembang di dalam sum-sum tulang dan 
menghantarkan oksigen ke seluruh tubuh 
Fe : salah satu mineral mikro yang jumlahnya sangat sedikit dalam 
tubuh tetapi mempunyai peranan yang esensial untuk 
kehidupan, kesehatan, dan reproduksi 
Anemia : keadaan dimana kadar hemoglobin dalam darah kurang dari 
normal sesuai kelompok umur dan jenis kelamin, dapat dialami 
oleh semua kelompok umur 
Hemosiderin : protein darah yang terbentuk ketika sel-sel darah merah rusak. 
Feritin : protein yang menyimpan Fe dalam tubuh. 
Transferin : glikoprotein yang berfungsi sebagai transport ion Fe di sirkulasi 
dalam tubuh. 
Bioavailability : ketersediaan hayati, jumlah dosis yang diabsorbsi. 
AAS : Atomic Absorbtion Spectrometry, salah satu metode untuk 
mengetahui kandungan Fe dalam suatu bahan. 
FNAA : Fast Neutron Activation Analysis, adalah metode pengukuran 
kandungan Fe dengan cara cuplikan yang dianalisa diaktivasi 
dengan neutron cepat yang dihasilkan oleh akselerator 
generator neutron, akibat iradiasi neutron maka inti-inti atom 
dalam cuplikan akan menangkap neutron dan menjadi 
radioaktif. Foton gamma yang dipancarkan dianalisa dengan 
spektrometri gamma. 
SAA : Skor Asam Amino, penetapan mutu protein dengan 
membandingkan kandungan asam amino essensial dalam 
bahan makanan dengan asam amino essensial yang sama 
dalam protein ideal/ protein patokan. 
NPU :  Net Protein Utilizatio, indeks mutu protein dengan 
membandingkan nilai nitrogen yang ditahan dan nitrogen yang 
dikonsumsi. 
PER : Protein Efficiency Ratio, kriteria mutu protein yang digunakan 
dalam memberi label makanan jadi, dengan membandingkan 
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Remaja putri anak usia sekolah (13-15 tahun) berisiko menderita anemia gizi Fe. 
Salah satu cara mencegah anemia gizi Fe dengan asupan Fe yang cukup, sesuai 
dengan AKG yaitu 19 mg/hari. Waktu mereka 7-8 jam/hari dihabiskan di sekolah, 
sehingga pemenuhan kebutuhan Fe dari makanan jajanan yang dijual di kantin 
sekolah. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perbedaan kandungan Fe 
makanan jajanan terpilih (ayam goreng, tempe goreng, mie pangsit) di SMPN Kota 
Malang. Penelitian ini bersifat observasioanal analitik menggunakan desain cross 
sectional dengan teknik analisis Fe secara kuantitatif dengan metode AAS (Atomic 
Absorption Spectrometry). Sampel penelitian diambil dari lima SMPN di Kota Malang 
yang dipilih secara Purposive Sampling dan dari masing-masing sekolah diambil tiga 
jenis makanan jajanan dipilih secara Purposive Sampling yaitu ayam goreng, tempe 
goreng, dan mie pangsit. Hasil analisis kandungan Fe makanan jajanan ayam 
goreng kelima SMPN Kota Malang rata-rata 0,181 mg/100gram makanan, tempe 
goreng rata-rata 0,216 mg/100gram makanan, dan mie pangsit rata-rata 0,951 
mg/100gram makanan. Perbedaan kandungan Fe pada ketiga makanan jajanan 
yang dijadikan sampel dari kelima SMPN Kota malang diuji dengan uji One-Way 
Anova didapatkan hasil paling tidak ada perbedaan yang signifikan dari kandungan 
Fe pada makanan jajanan ayam goreng, tempe goreng, dan juga pada mie pangsit 
pada dua SMPN Kota Malang, kemudian dilanjutkan test Post Hoc Tukey , untuk 
mengetahui kandungan Fe dari sekolah mana yang berbeda secara signifikan 
dengan nilai p=0,000 (p<0,05). Persentase kontribusi Fe dibandingkan Angka 
Kecukupan Gizi untuk makanan jajanan ayam goreng, tempe goreng, dan mie 
pangsit masih rendah yaitu sekitar 0,68-2,56% untuk ayam goreng, 0,78-4,46% 
untuk tempe goreng, dan 3,45-11,89% untuk mie pangsit. 
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Young women of school age children (13-15 years old) are at risk of suffering from 
anemia of iron nutrition. One way to prevent anemia from iron nutrition with adequate 
iron intake, according to the RDA, is 19 mg / day. Their time is 7-8 hours / day spent 
in school, so that the fulfillment of iron needs from snacks sold in the school canteen. 
This study aims to determine the difference in iron content of selected snacks (fried 
chicken, fried tempeh, dumpling noodles) at Malang City Junior High School. This 
research is analytic observational using cross sectional design with quantitative iron 
analysis technique with AAS method (Atomic Absorption Spectrometry). The 
research sample was taken from five junior high schools in Malang City which were 
selected by Purposive Sampling and from each school three types of snack foods 
were selected by Purposive Sampling namely fried chicken, fried tempeh, and 
dumpling noodles. The results of the analysis of iron content of fried chicken snacks 
for five Malang City Junior High Schools averaged 0.181 mg / 100grams of food, 
fried tempeh averaged 0.216 mg / 100grams of food, and dumplings noodles 
averaged 0.951 mg / 100grams of food. The difference in iron content in the three 
snack foods sampled from the five Malang City Junior High Schools tested by the 
One-Way Anova test showed that there were no significant differences in Fe content 
in fried chicken snacks, fried tempeh, and also on dumplings noodles in two junior 
high schools Malang City, then followed by the Tukey Post Hoc test, to find out which 
iron content from the school was significantly different from the value of p = 0,000 (p 
<0.05). The percentage of iron contribution compared to the Nutrition Adequacy Rate 
for fried chicken snacks, fried tempeh, and dumpling noodles is still low, which is 
around 0.68-2.56% for fried chicken, 0.78-4.46% for fried tempeh, and 3, 45-11.89% 
for dumpling noodles. 
 






BAB 1  
PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang Masalah 
Anemia merupakan keadaan dimana kadar hemoglobin dalam darah kurang 
dari normal sesuai kelompok umur dan jenis kelamin, dapat dialami oleh semua 
kelompok umur (Supariasa, dkk. 2014). Anemia dapat disebabkan oleh beberapa hal 
diantaranya adanya penyakit kronis, pendarahan, kurangnya asupan zat besi atau 
Fe, yang diperkuat dengan pernyataan WHO bahwa ±50% Anemia disebabkan 
karena kekurangan Fe tidak terkecuali di Indonesia. Kondisi anemia dapat 
mempengaruhi metabolisme energi, kemampuan belajar, dan juga system 
kekebalan tubuh dan bila terjadi pada remaja putri akan meningkatkan risiko 
mengalami anemia saat hamil. Anemia pada usia remaja awal (12-16 tahun) dapat 
terjadi karena pertumbuhan yang sangat cepat, terjadi perkembangan karakter 
seksual yaitu menstruasi, dan disisi lain mereka lebih sering diluar rumah yang 
berpengaruh pada kebiasaan jajan. Pada usia remaja rasa kemandirian dan 
pencarian identitas diri mulai muncul, sehingga remaja putri ini tidak jarang 
melakukan pembatasan makan yang kurang tepat sehingga kecukupan akan Fe 
kurang.  
WHO menyatakan prevalensi anemia tertinggi pada usia remaja awal, di 
semua Negara Anggota di Wilayah Asia Tenggara, kecuali Thailand, lebih dari 25% 
gadis remaja dilaporkan mengalami anemia. Prevalensi anemia pada anak sekolah, 
usia 5–14 tahun, di Indonesia 26,4% lebih tinggi dari usia 15–24 tahun 18,4% 
(Riskesdas, 2013). Hasil penelitian Syatriani dan Aryani (2010), di salah satu SMP di 





sedangkan menurut Lestari, dkk (2015), diketahui 96 responden dari 102 (94,1%) di 
SMP 27 Padang mengalami anemia, dan 67,6% adalah remaja putri. Menurut Aulia, 
dkk (2017) dari 100 responden remaja putri di SMP Negeri 1 Getasan sebanyak 
58% mengalami anemia dan di SMP Negeri 31 Semarang 56%. 
Dikutip dari Kementrian Kesehatan Republik Indonesia (2016), masyarakat 
Indonesia lebih dominan mengkonsumsi makanan sumber Fe dari nabati, sehingga 
kemungkinan masyarakat Indonesia mangalami Anemia Gizi Fe sangat besar. 
Kemungkinan terjadi anemia Gizi Fe ini karena Fe dari sumber hewani lebih mudah 
diserap oleh tubuh daripada sumber nabati (Almatsier, 2001). Salah satu cara untuk 
mencegah Anemia Gizi Fe ini dengan memberikan asupan Fe yang cukup dengan 
cara diantaranya meningkatkan asupan makan sumber Fe, fortifikasi bahan 
makanan dengan Fe, dan pemberian suplemen Fe.  
Fe merupakan salah satu mineral mikro yang jumlahnya sangat sedikit dalam 
tubuh tetapi mempunyai peranan yang esensial untuk kehidupan, kesehatan, dan 
reproduksi. Fe bisa ditemukan dalam tubuh manusia dan dari berbagai sumber 
makanan, dengan Angka kecukupan Fe untuk remaja usia 13–15 tahun di Indonesia 
menurut Permenkes RI No. 75 Tahun 2013 ditetapkan 26 mg/ hari untuk remaja 
putri, 19 mg/ hari untuk remaja putra, namun demikian masih banyak penduduk 
Indonesia mengalami kekurangan Fe. 
Pada remaja waktu aktif mereka sekitar 7-8 jam/ hari dihabiskan di sekolah, 
sehingga pemenuhan Fe dapat diperoleh dari makanan jajanan yang dijual di kantin 
sekolah. Dikutip dari Buku Pedoman Jajanan Anak Sekolah, 2013, makanan jajanan 
anak sekolah berkontribusi pada pemenuhan kecukupan gizi harian berkisar 15-20% 
yang juga berpengaruh pada asupan Fe pada remaja putri. Hasil penelitian 





Fe harian sebesar 6,56% dari AKG. Dari 20 sampel makanan jajanan di Sekolah 
Dasar Desa Sukopuro Kecamatan Jabung Kabupaten Malang, kadar Fe pada 
makanan jajanan berkisar  0,1-4,7  mg dengan rata-rata 2,3 ± 1,7 mg/100 g, dan 17 
sampel (85%) diantaranya belum memenuhi dan kurang dari standar, yaitu ± 4 mg/ 
100gram (Ershelly dkk., 2015).  
   Berdasarkan dari data dan hasil penelitian sebelumnya, makanan jajanan 
anak sekolah masih belum memenuhi Angka Kecukupan yang dianjurkan. Pada 
penelitian Kusuma, dkk (2018) didapatkan data bahwa makanan jajanan paling 
diminati/ favorit anak sekolah SMPN dan tersedia semua di SMPN Kota Malang 
yaitu mie pangsit, tempe goreng, dan ayam goreng. Makanan jajanan ini diduga 
mengandung Fe yang akan berpengaruh pada asupan dan kecukupan Fe pada 
remaja putri. Belum diketahuinya kandungan Fe dan belum adanya penelitian terkait 
kandungan Fe pada makanan jajanan ayam goreng, tempe goreng, dan mie pangsit 
pada SMP di Kota Malang, maka perlu dilakukan penelitian tentang kandungan, 
perbedaan Fe dan kontribusi makanan jajanan dalam pemenuhan kecukupan Fe.  
 
1.2 Rumusan Masalah 
“Apakah ada perbedaan kandungan Fe dalam jajanan anak sekolah (mie pangsit, 
ayam goreng, tempe goreng) di SMP Negeri di Kota Malang?” 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
1.3.1 Tujuan Umum 
Mengetahui perbedaan kandungan Fe pada jajanan anak sekolah (mie pangsit, 





1.3.2 Tujuan Khusus 
a. Mengetahui kandungan Fe pada mie pangsit, ayam goreng, tempe goreng di 
SMP Negeri di Kota Malang  
b. Mengetahui persentase kontribusi kandungan Fe dari mie pangsit, ayam goreng, 
tempe goreng dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi (AKG). 
c. Mengetahui perbedaan kandungan Fe pada mie pangsit, ayam goreng, tempe 
goreng di SMP Negeri di Kota Malang 
 
1.4 Manfaat Penelitian 
1.4.1 Manfaat Akademis 
Penelitian ini diharapkan dapat digunakan sebagai bahan edukasi selama 
perkuliahan dan memberikan informasi terkait kandungan Fe pada jajanan anak 
SMP untuk pengembangan ilmu pengetahuan program gizi khususnya. 
 
1.4.2 Manfaat Praktis 
a. Bagi Masyarakat 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat memberikan informasi kepada masyarakat, 
khususnya anak sekolah mengenai kadar Fe pada jajanan anak sekolah 
sehingga dapat digunakan untuk dasar memilih jajanan anak yang tinggi Fe. 
b. Bagi Peneliti 
Hasil penelitian ini diharapkan dapat menambah informasi khususnya kandungan 
Fe pada jajanan anak sekolah dan dapat digunakan sebagai referensi dan 













2.1.1 Pengertian Anemia 
 Anemia merupakan keadaan dimana kadar hemoglobin dalam darah kurang 
dari normal sesuai kelompok umur dan jenis kelamin, dapat dialami oleh semua 
kelompok umur (Supariasa, dkk. 2014). Hemoglobin (Hb) adalah pigmen pembawa 
oksigen pada erotrosit, dibentuk oleh eritrosit yang sedang berkembang di dalam 
sum-sum tulang dan menghantarkan oksigen ke seluruh tubuh (Kamus Saku 
Kedokteran Dorlan, 2015). Anemia merupakan suatu gejala yang harus dicari 
penyebabnya dan ditanggulangi menurut penyebabnya. Nilai ambang batas (cut off 
point) dan klasifikasi anemia penentuan status anemia menurut WHO dapat dilihat 
pada tabel 2.1 (Supariasa, dkk, 2014). 










Ringan Sedang Berat 
Balita 6-59 bulan 11,0 10,0-10,9 7,0-9,9 <7,0 >20% 
Anak 5-11 tahun 12,0 11,0-11,4 8,0-10,9 <8,0 >20% 
Anak 12-14 tahun 12,0  11,0-11,9 8,0-10,9 <8,0 >20% 
WUS tidak hamil 
15-49 tahun 
12,0 11,0-11,9 8,0-10,9 <8,0 >20% 
Ibu hamil 11,0 10,0-10,9 7,0-9,9 <7,0 >20% 
Laki-laki >15 tahun 13,0 11,0-12,9 8,0-10,9 <8,0 >20% 
Sumber: Supariasa, dkk, 2014 
Dari tabel 2.1 diketahui nilai normal Hb darah akan mulai naik pada usia 5 
tahun dan akan berbeda pada kondisi hamil. Pada jenis kelamin laki-laki dengan 





dibedakan menjadi tiga yaitu ringan, sedang, dan berat dengan nilai Hb yang 
berbeda, dan akan menjadi masalah kesehatan masyarakat bila prevalensi anemia 
di masyarakat >20%. Penegakkan diagnosis anemia dapat dilakukan dengan 
pemeriksaaan laboratorium kadar hemoglobin/Hb dalam darah dengan 
menggunakan metode Cyanmethemoglobin (WHO, 2001). Anemia kekurangan gizi 
besi perlu dilakukan pemeriksaan tambahan seperti serum ferritin dan CRP. 
2.1.2 Penyebab, Gejala dan Akibat Anemia 
Anemia dapat disebabkan oleh beberapa hal, tapi secara langsung anemia 
terutama disebabkan karena produksi/kualitas sel darah merah yang kurang dan 
kehilangan darah baik secara akut atau menahun. WHO menyatakan ±50% Anemia 
disebabkan karena kekurangan Fe termasuk di Indonesia. Secara garis besar 3 
penyebab utama anemia yaitu: 
a. Defisiensi zat gizi 
Kurangnya asupan zat gizi seperti Fe, asam folat, vitamin B12 dan protein dapat 
menyebabkan anemia karena zat gizi tersebut berperan dalam pembentukan 
hemoglobin sebagai komponen sel darah merah/eritrosit. Pada penderita penyakit 
infeksi kronis seperti TBC, HIV/AIDS, dan keganasan seringkali disertai anemia, 
karena kekurangan asupan zat gizi atau akibat dari infeksi itu sendiri. 
b. Perdarahan (Loss of blood volume)  
Perdarahan karena kecacingan atau infeksi kronis lainnya, trauma atau luka, 
perdarahan karena menstruasi yang lama dan berlebihan dapat mengakibatkan 
kadar Hb menurun.  
c. Hemolitik 
Perdarahan pada penderita malaria kronis dapat terjadi hemolitik yang 





dan limpa. Pada penderita Thalasemia, kelainan darah terjadi secara genetik 
yang menyebabkan anemia karena sel darah merah/eritrosit cepat pecah, 
sehingga mengakibatkan akumulasi zat besi dalam tubuh. (Lestari, dkk. 2017 dan 
Kemenkes RI, 2016). 
Dari ketiga penyebab utama anemia diatas, menurut Andriani dan Wirjatmadi 
(2013) anemia pada remaja putri lebih sering terjadi karena perdarahan (penyakit 
infeksi kronis, menstruasi yang berlebihan, perdarahan kecelakaan) dan defisiensi 
zat gizi (jumlah makanan atau penyerapan diet yang buruk dari zat besi, vitamin 
B12, vitamin B6, vitamin C, dan tembaga) (Jaelani, dkk. 2017). Menurut Unicef faktor 
yang menyebabkan malnutrisi, termasuk anemia,adalah faktor langsung dan tidak 
langsung. Anemia pada usia remaja awal, yaitu usia 12-16 tahun, dapat terjadi 
karena pertumbuhan yang sangat cepat, dan terjadi perkembangan karakter seksual 
yaitu menstruasi, disisi lain mereka lebih sering diluar rumah yang berpengaruh 
pada kebiasaan jajan. Pada usia remaja rasa kemandirian dan pencarian identitas 
diri mulai muncul, sehingga remaja putri ini tidak jarang melakukan pembatasan 
makan yang kurang tepat sehingga kecukupan akan Fe kurang. Faktor langsung 
terdiri dari asupan pangan gizi yang berdampak pada pemenuhan Fe dalam tubuh, 
dan adanya penyakit infeksi. Faktor tidak langsung yang mempengaruhi malnutrisi 
yaitu kebersihan makanan, pola asuh, dan layanan kesehatan dan kesehatan 
lingkungan, sedangkan akar permasalahannya adalah pembangunan ekonomi, 
politik, sosial, dan budaya yang mempengaruhi daya beli, akses pangan, 
pengetahuan, akses informasi, akses pelayan. Bila dirumuskan dapat dilihat seperti 






Gambar 2.1 Modifikasi penyebab mal nutrisi 
 (Unicef, 1992 dalam Supariasa dkk, 2014) 
 
 Gejala anemia sering ditemui adalah 5 L (Lesu, Letih, Lemah, Lelah, Lalai), 
disertai sakit kepala dan pusing, mata berkunang-kunang, mudah mengantuk, cepat 
capai serta sulit konsentrasi. Secara klinis penderita anemia ditandai dengan “pucat” 
pada muka, kelopak mata, bibir, kulit, kuku dan telapak tangan. Akibat anemia dapat 
menyebabkan menurunnya daya tahan tubuh sehingga penderita anemia mudah 
terkena penyakit infeksi, menurunnya kebugaran dan ketangkasan berpikir karena 
kurangnya oksigen ke sel otot dan sel otak, menurunnya prestasi belajar dan 
produktivitas kerja/kinerja. Anemia bila terjadi pada remaja putri akan meningkatkan 






Gambar 2.2 Dampak Anemia 
Sumber: https://www.nunuhalimi.com 
 
2.1.3 Prevalensi Anemia 
WHO menyatakan prevalensi anemia tertinggi pada usia remaja awal, di 
semua Negara Anggota di Wilayah Asia Tenggara, kecuali Thailand, lebih dari 25% 
gadis remaja dilaporkan mengalami anemia. Prevalensi anemia pada anak sekolah, 
usia 5–14 tahun, di Indonesia 26,4% (Riskesdas, 2013). Hasil penelitian Syatriani 
dan Aryani, 2010, di salah satu SMP di Makasar didapatkan hasil bahwa siswa 
dengan konsumsi protein kurang berisiko 3,48 kali lebih besar untuk mengalami 
anemia daripada remaja yang tidak mengalami kekurangan protein, dan siswa 
dengan konsumsi Fe cukup berisiko 27,8% menderita anemia. Menurut Lestari, dkk 
(2015), diketahui 96 responden dari 102 responden (94,1%) di SMP 27 Padang 
mengalami anemia, dan 67,6% adalah remaja putri. Status anemia dari dua SMP di 
Semarang yaitu SMP Negeri 1 Getasan sebanyak 58% dan SMP Negeri 31 





2.1.4 Cara Pencegahan Anemia Fe pada Remaja Putri 
Dikutip dari buku Pedoman Anemia, masyarakat Indonesia lebih dominan 
mengkonsumsi makanan sumber Fe dari nabati, sehingga kemungkinan masyarakat 
Indonesia mangalami Anemia Gizi Fe sangat besar. Fe dari sumber hewani lebih 
mudah diserap oleh tubuh daripada sumber nabati (Almatsier, 2001). Salah satu 
cara untuk mencegah Anemia Gizi Fe ini dengan memberikan asupan Fe yang 
cukup dengan cara diantaranya: meningkatkan asupan makan sumber Fe, fortifikasi 
bahan makanan dengan Fe, dan pemberian suplemen Fe. Meningkatkan asupan 
makanan sumber Fe bisa dilakukan secara individu.  
 
2.2 Fe (Zat Besi) 
2.2.1 Pengertian, Angka Kecukupan Gizi Fe  
Fe merupakan salah satu mineral mikro yang jumlahnya sangat sedikit dalam 
tubuh tetapi mempunyai peranan yang esensial untuk kehidupan, kesehatan, dan 
reproduksi. Fe merupakan mikronutrien esensial dalam memproduksi Hb yang 
berfungsi dalam pengangkutan oksigen dari paru-paru ke jaringan tubuh, 
pengangkutan elektron dalam sel dan sintesis enzim (Mulyaningsih, 2009). Fe bisa 
ditemukan dalam tubuh manusia dan dari berbagai sumber makanan hewani (heme) 
dan nabati (nonheme), dengan Angka kecukupan Fe menurut usia dapat dilihat pada 
tabel 2. Fe disimpan dalam jumlah besar dalam tubuh dalam protein yang disebut 
ferritin. Hampir semua Fe dalam tubuh terikat dengan protein ini dikarenakan Fe 
tidak larut air dan Fe bebas dapat menjadi racun bagi sel. Besi bebas ini dapat 
bereaksi dengan hydrogen peroksida dalam cairan biologis membentuk radikal 
hidroksil melalui reaksi Fenton. Fe yang terikat dengan protein dapat mencegah 





Fe dalam tubuh akan cukup larut pada pH netral, dalam kondisi alkali seperti 
diusus kecil (relative tidak ada HCl) akan membentuk ikatan hidroksida yang tidak 
larut. Untuk mempertahankan Fe dalam larutan digunakan chelating agent atau chelator, 
yaitu senyawa organik yang membentuk komplek dengan ion logam. Chelator ini 
diantaranya vitamin C, fruktosa, glukosa, sukrosa dan beberapa asam amino. 
Secara alami kilasi Fe berbentuk group-heme, terdapat dalam daging (jaringan yang 
mengandung darah), maka dari itu makanan nabati kurang mengandung Fe dan sulit 
diserap oleh tubuh.  
Tabel  2.2 Angka kecukupan mineral Fe untuk orang Indonesia  (perorang perhari) 
 Kelompok Umur  Kebutuhan Fe (mg) 
Bayi/ Anak:   
0-6 bulan - 
7-11 bulan 7 
1-3 tahun 8 
4-6 tahun 9 
7-9 tahun 10 
Laki-laki:  
10-12 tahun 13 
13-15 tahun 19 
16-18 tahun 15 
19-29 tahun 13 
30-49 tahun 13 
50-64 tahun 13 
65-80 tahun 13 
80+ tahun 13 
Perempuan:  
10-12 tahun 20 
13-15 tahun 26 
16-18 tahun 26 
19-29 tahun 26 
30-49 tahun 26 
50-64 tahun 12 
65-80 tahun 12 
80+ tahun 12 





Trimester 3 +13 
Menyusui (tambahan):  
6 bulan pertama +6 
6 bulan kedua +8 





Angka kecukupan Fe akan meningkat dengan bertambahnya usia, dan 
angka kecukupan akan berbeda sesuai jenis kelamin, kondisi. Pada laki-laki angka 
kecukupan Fe tertinggi pada usia 13-15 tahun (19mg/hari) hal ini dikarenakan pada 
usia ini terjadi pertumbuhan dan perkembangan yang sangat cepat, dan kecukupan 
Fe akan menurun kemudian tetap (13 mg/ hari) setelah usia 19 tahun. Hal serupa 
juga terjadi pada wanita, angka kecukupan Fe akan naik mulai usia 13-49 tahun dan 
turun setelah berusia 50 tahun hal ini dikarenakan pada usia 13 tahun wanita mulai 
mengalami menstruasi yang dapat menyebabkan kehilangan darah dan berdampak 
pada penurunan kadar Hb sehingga diperlukan asupan Fe yang tinggi.  
2.2.2 Metabolisme, Absorbsi, Fungsi, dan Sumber Fe 
 Tubuh manusia orang dewasa mengandung 2-4 gram Fe dimana 2-2,5  gram 
terdapat dalam sirkulasi sel darah merah sebagai komponen Hb dalam eritrocit, 
±300mg digunakan sebagai komponen dalam enzim, terutama heme yang 
mengandung sitokrom, Fe S-protein dalam transport elektron, oksidasi fosforilasi, 
katalase, oksigenasi triptofan dan beberapa lainnya. Fe juga sebagai penyusun 
mioglobin di otot, terikat dalam system retikuloendotelial (RES) di hepar dan 
sumsusm tulang sebagai cadangan  dalam bentuk Feritin dan Hemosiderin (Linder, 
2010). Sebagian lagi Fe terdapat dalam transport protein, yaitu transferin (Gambar 
2.3). Didalam tubuh sebagian besar terkonjugasi dengan protein dalam bentuk Fe3+ / 






Gambar 2.3 Skema perjalanan Fe dalam tubuh 
Sumber: https://transfusion.com.au 
 
Penyerapan Fe terjadi di usus halus (duodenum) dengan bantuan alat angkut 
protein khusus, yaitu transferrin dan ferritin. Fe diserap bila sudah terpisah dari 
bahan organik (misalkan protein) dan Fe3+ (feri) sudah direduksi menjadi Fe2+ (fero) 
oleh HCl lambung dan vitamin C, sehingga Fe dari sumber hewani atau dalam 
bentuk besi-heme diabsorbsi dalam bentuk kompleks porfirin utuh. Fe dari sumber 
hewani dapat diabsorbsi tubuh mencapai 25% sedangkan dari sumber nabati hanya 
5% (Almatsier, 2000). Fe makanan akan lebih banyak diserap dalam keadaan 
defisiensi dan penyerapan dalam tubuh akan menurun kalau tubuh mempunyai 
simpanan Fe. Pitat, oksalat, tannin dan fosfat yang ada pada makanan nabati 
cenderung membentuk endapan besi tidak larut yang menyebabkan Fe sulit diserap 
dalam tubuh.  
Setelah diserap usus, Fe diangkut darah dan didistribusikan ke seluruh 
jaringan tubuh dalam keadaan terikat pada transferin (Hardinsyah dan Supariasa, 









2014).  Sebagian besar transferin membawa Fe ke sumsum tulang dan bagian tubuh 
lain, dalam sumsun tulang Fe digunakan untuk membuat Hb. Dalam biosintetis 
hemoglobin Fe digunakan secara terus-menerus. Kelebihan besi yang mencapai 
200 hingga 1500 mg disimpan sebagai feritin dan hemosiderin dalam hati (30%), 
sumsum tulang belakang (30%), selebihnya dalam limpa dan otot. Feritin yang 
bersikulasi dalam darah mencerminkan simpanan besi dalam tubuh sehingga 
pengukuran ferritin digunakan sebagai indikator penilaian status gizi Fe.  
Fe berperan penting dalam proses respirasi sel, yaitu sebagai kofaktor bagi 
enzim-enzim yang terlibat dalam reaksi oksidasi-reduksi, sebagai pengangkut O2 
dan CO2 , pembentuk sel darah merah, dan juga berperan dalam system kekebalan 
tubuh. Dalam tiap sel, Fe bekerja sama dengan rantai protein pengangkut elektron 
dalam langkah akhir metabolism energi. Kadar Fe dalam darah meningkat selama 
masa pertumbuhan hingga remaja, bila kadarnya kurang pada masa pertumbuhan 
tidak dapat diganti setelaah dewasa. Kekurangan Fe berpengaruh pada fungsi otak, 
terutama fungsi neurotransmitter (pengantar saraf) yang berpengaruh pada daya 
konsentrasi, daya ingat, kemampuan belajar terganggu, ambang batas rasa sakit 
meningkat, fungsi kelenjar tiroid dan kemampuan mengatur suhu tubuh menurun 
(Almatsier, 2002). 
Fe yang ada dalam tubuh akan didaur ulang kembali (reutilization), hati 
mengikatnya ke transferin darah dan mengangkut kembali ke sumsusm tulang untuk 
digunakan kembali untuk membuat sel darah merah baru, jadi Fe yang dkeluarkan 
sangat sedikit sekali. Kehilangan besi sehari-hari berlangsung dari berbagai letak 
diantaranya: keringat, pengelupasan kulit, urine, mentruasi, dan perdarahan lainnya. 





Makanan sumber Fe bisa hewani maupun dari nabati. Asupan Fe selain 
jumlah juga perlu diperhatikan kualitas Fe dalam makanan (bioavailability) yang 
berpengaruh pada jumlah Fe yang dapat diserap tubuh. Dari hasil penelitian 
Mulyaningsih, 2009, diketahui kandungan Fe beberapa produk pertanian, 
peternakan, dan perikanan pada tabel 3. serta tingkat konsumsi masyarakat pada 
tabel 2.3. 
Tabel 2.3 Hasil penentuan konsentrasi Fe dalam cuplikan bahan makanan 
menggunakan k0-AANI 
Cuplikan Konsentrasi (µ/g 
kering) 
Cuplikan Konsentrasi (µ/g 
kering) 
Wortel 29,09±3.36   Bawang merah 20,53±1,65 
Sawi putih 295,73±16,44  Bawang putih 45,36±1,85  
Kangkung 337,98±12,5  The 221,86±18,91  
Cesim 377,36±26,04  Kopi 42,68±3,26  
Tomat 52,43±7,07  Kacang tanah 27,28±1,71  
Kubis 26,36±3,70  Kacang hijau 126,16±4,05  
Seledri  209,77±10,89                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     Kacang kedelai 183,00±12,28  
Bayam 248,33±20,39  Kacang merah 72,52±6,28  
Brokoli 117,80±11,8  Beras merah 61,07±3,43  
Buncis 41,01±3,09  Beras putih 46,53±1,51  
Bunga kol 185,91±8,33 Tepung jagung - 
Daun bawang  237,96±18,04 Tepung gandum 58,26±1,02  
Kacang Panjang 127,00±16,51  Daging ayam 27,06± 2,12  
Kentang 52,46± 1,75  Daging sapi 112,52±9,54  
Ketimun 43,93±1,66  Daging kambing 107,08± 2,38  
Cabai merah 44,72±1,03  Hati kambing 226,33±21,27  
Jahe 52,82±4,21  Ikan tongkol 138,24±21,70  
Lengkuas 141,06±3,65 Ikan ekor kuning 45,08±10,58  
Lada 356,81±32,66  Tempe  153,12±0,85  
Ketumbar 254,80±19,08 Tahu 130,70±9,00  
Kemiri - Telur ayam 74,45±3,59 
Kunyit 27,41±2,06 Susu 104,94±7,4 
  Sumber: Mulyaningsih, 2009 
Dari tabel 2.3 diketahui dari jenis hewani kandungan Fe tertinggi dimiliki oleh 
hati kambing. Ada beberapa jenis sayuran yang memiliki kadar Fe cukup tinggi, 
>200  μg/g yaitu sawi putih, kangkung, cesim, bayam, seledri dan daun bawang. 





kacang-kacangan kadar Fe tertinggi pada kedelai. Pada kelompok bumbu yang tidak 
mengandung Fe adalah kemiri, sedang pada cuplikan tepung pada tepung jagung. 
 
Tabel  2.4 Konsumsi per kapita dan perkiraan asupan Fe bahan makanan 








telur  0,152 0,022 1,636 
daging ayam  0,126 0,018 0,487 
daging sapi  0,009 0,001 0,113 
daging lainnya  0,007 0,001 0,107 
ikan tawar  0,078 0,011 1,521 
beras  2,022 0,289 13,44 
kangkung  0,105 0,015 5,069 
bayam  0,096 0,014 3,476 
timun  0,087 0,012 0,527 
kacang panjang  0,072 0,010 1,27 
kentang  0,042 0,006 0,314 
wortel  0,030 0,004 0,116 
kubis  0,025 0,004 0,105 
sawi  0,013 0,002 0,591 
buncis  0,007 0,001 0,041 
Susu 0,003 0,0004 0,045 
  Sumber: Mulyaningsih, 2009 
Dari tabel 2.4 didapatkan pola konsumsi penduduk radius 5 km dari Kawasan 
Nuklir Serpong asupan Fe tertinggi berasal dari beras, sayur bayam, kacang 
panjang, telur, dan  ikan.  Kadar Fe dalam daging cukup tinggi, tetapi karena tingkat 
konsumsi per kapita rendah, maka asupan Fe dari bahan makanan ini juga rendah.  
Kadar Fe dalam daging ayam lebih rendah dibandingkan jenis daging lainnya, tetapi 
karena tingkat konsumsi hariannya lebih tinggi, maka asupan Fe dari daging ayam 
lebih tinggi.  Tahu dan tempe mengandung Fe lebih tinggi bila dibandingkan telur, 
dan bahan makanan ini relatif lebih murah harganya, sehingga kemungkinan tingkat 
konsumsi penduduk juga cukup tinggi, tetapi karena tidak ada data pendukung maka 
belum dapat diperkirakan asupan harian perkapitanya. Konsumsi Fe dari sumber 
nabati lebih dominan daripada hewani, dengan makanan pokok beras, sehingga 





2.3 Makanan Jajanan 
2.3.1 Pengertian Makanan Jajanan 
 Kualitas suatu bangsa tergantung dari kualitas anak- anak, dimana anak 
harus kuat, sehat, dan cerdas. Salah satu faktor yang mempengaruhi kualitas anak 
adalah asupan yang jumlahnya dan kualitasnya memenuhi kecukupan gizi. 
Pemenuhan zat gizi berasal dari makanan yang disediakan di rumah tangga, pangan 
olahan terkemas yang diperdagangkan secara komersial, pangan siap saji, termasuk 
Pangan Jajanan Anak Sekolah (PJAS), dan pangan jajanan yang dijual untuk 
langsung dikonsumsi. Pangan/ makanan Jajanan Anak Sekolah (PJAS) adalah 
pangan/makanan yang ditemui di lingkungan sekolah dan secara rutin dikonsumsi 
oleh sebagian besar anak sekolah (Pedoman PJAS Untuk Pencapaian Gizi 
Seimbang, 2013). Anak sekolah waktu aktif mereka sekitar 7-8 jam/ hari dihabiskan 
di sekolah, sehingga pemenuhan zat gizi dapat diperoleh dari makanan jajanan yang 
dijual di kantin sekolah. Dikutip dari Buku Pedoman Jajanan Anak Sekolah (2013), 
makanan jajanan anak sekolah berkontribusi pada pemenuhan kecukupan gizi 
harian berkisar 15-20% yang juga berpengaruh pada asupan Fe pada remaja putri. 
PJAS selain berfungsi sebagai sumber makanan jajanan juga bisa berfungsi sebagai 
sumber makanan sarapan. Data menunjukkan bahwa hampir setengahnya siswa  
(52 %) memiliki kebiasaan sarapan kategori kadang-kadang (≤ 3 kali per minggu) 
(Tanziha, dkk, 2012).  
 Konsumsi makanan selingan selama di sekolah dimaksudkan agar kadar 
gula darah tetap terkontrol baik, sehingga anak tetap konsentrasi terhadap pelajaran 
dan dapat melaksanakan aktivitas lainnya. Kecukupan zat gizi seseorang 
diantaranya dipengaruhi oleh umur. Selain umur, jenis kelamin juga mempengaruhi 





kelamin, mulai umur 10 tahun kecukupan gizi anak laki-laki berbeda dengan anak 
perempuan. Hasil penelitian Andi Nurahma, dkk (2013), diketahui bahwa makanan 
jajanan berkontribusi pada asupan Fe harian 6,56% dari AKG. 
2.3.2 Jenis Makanan Jajanan  
Jenis makanan jajanan menurut Buku Pedoman PJAS dibagi menjadi  4 yaitu 
makanan utama/ sepinggan bersifat mengenyangkan (mie ayam, bakso, lontong, 
soto dan lainnya), camilan/ snak dikonsumsi diluar makan utama (gorengan, kue 
lapis, brondong dan lainnya), minuman (es doger, es sirup, es lilin, air mineral dan 
lainnya), jajanan buah yang dikupas dan dipotong maupun utuh. Pemilihan pangan 
jajanan akan berperan dalam berapa besarnya asupan zat gizi pada tubuh. Jenis 
makanan jajanan dilihat dari kandungan zat gizinya dibagi menjadi makanan jajanan 
sumber tenaga, makanan jajanan sumber zat pembangun, makanan jajanan sumber 
Fe, makanan jajanan tinggi serat, makanan jajanan tinggi lemak, makanan jajanan 
tinggi natrium (BPOM, 2013). 
Dari penelitian Kusuma, dkk (2018), makanan jajanan yang diminati dan 
tersedia di semua SMPN di Kota Malang adalah tempe goreng, mie pangsit, dan 
ayam goreng. Tempe goreng adalah makanan olahan dari kedelai yang difermentasi 
kemudian dimasak dengan digoreng dengan minyak yang panas. Tempe goreng 
merupakan salah satu makanan jajanan sumber protein dan Fe (BPOM, 2013). Dari 
penelitian Wiraningrum dkk (2015), makanan jajanan tempe goreng merupakan 
salah satu makanan jajanan yang baik karena memiliki nilai SAA tinggi (304,6), mutu 
cerna (303,0)  NPU (277,0) dan PER (43,0) per 100 gram makanan jajanan. Menurut 
Astuti, dkk (2014), kadar Fe dalam tempe mentah 1,4 mg dan pada tempe matang 
(bacem) 2,3 mg. Dalam DKBM Indonesia, kandungan Fe dalam tempe per 100 gram 





Kandungan Fe pada tempe kedelai dan jagung 6,8 mg dengan protein 12 gram, 
tempe kedelai murni 4 mg dengan protein 20,80 gram, tempe kedelai pasar 1,5 mg 
dengan protein 14 gram, sedangkan menurut BPOM kandungan Fe tempe goreng 3 
mg dan protein 20 gram per 100 gram makanan. 
Mie adalah produk makanan olahan dari tepung yang dicetak tipis panjang, 
populer dikonsumsi masyarakat Indonesia yang terbagi atas mie  basah, mie mentah 
(mie ayam), mie kering, dan mie instans (Mualim, dkk, 2013). Makanan jajanan mie 
pangsit dibuat dari mie basah yang dimasak dalam air mendidih dengan ditaburi 
sedikit ayam, ini dipilih anak- anak karena mengenyangkan sebagai pengganti nasi 
dan juga merupakan jenis makanan jajanan sumber tenaga (BPOM, 2013). Dari 
DKBM diketahui mie basah mengandung Fe 1 mg dan protein 0,6 gram, sedangkan 
mie kering kandungan Fe 3 mg dan protein 7,9 gram. Menurut BPOM kandungan Fe 
pada mie pangsit basah 2 mg dan protein 5,9 gram per 100 gram makanan. 
Ayam goreng merupakan salah satu jenis makanan jajanan sumber protein, 
lemak, dan Fe dari ayam yang dimasak dengan cara digoreng dalam minyak yang 
panas. Dari DKBM diketahui kandungan Fe dari ayam mentah 2 mg dan protein 18,2 
gram per 100 gram bahan makanan.  Kandungan Fe dalam ayam goreng adalah 3,5 
mg dan kandungan protein 224 gram per 100 gram makanan (BPOM, 2013). 
2.3.3 Faktor yang Mempengaruhi Pemilihan Makanan Jajanan 
Faktor-faktor yang mempengaruhi pemilihan makanan jajanan sekolah 
diantaranya harga, besar porsi, aroma, tekstur, rasa, penampilan, sosial (pengaruh 
teman) (Kristianto, dkk., 2009). Kadar Fe 20 jenis makanan jajanan di Sekolah Dasar 
Desa Sukopuro Kecamatan Jabung Kabupaten Malang berkisar  0,1-4,7  mg dengan 
rata-rata 2,3 ± 1,7 mg/100 g, dan 17 sampel (85%)  belum memenuhi dan kurang 





lapar juga merupakan faktor yang mempengaruhi pemilihan makanan jajanan 
(Aprilia, 2011).  
2.3.4 Syarat Makanan Jajanan Anak Sekolah 
 Makanan jajanan yang dijual dikantin sekolah harus memenuhi syarat-syarat 
seperti: aman, pangan atau jajanan yang aman, bebas dari bahaya biologis, kimia 
dan benda lain, bersih, di masak, tidak bau tengik, dan tidak berbau asam. Syarat 
kedua bermutu dan bergizi, memenuhi zat gizi yang di butuhkan anak sekolah. 
Ketiga di sukai oleh anak sekolah, penampilan menarik, karena anak-anak cendrung 
dengan bentuk yang menarik selain mempertimbangkan aman dan bergizi. 
Keempat, hendaknya memenuhi keriteria layak untuk dimakan dan tidak 
menimbulkan penyakit. Kelima, makanan yang dikonsumsi harus berada dalam 
tingkat derajat kematangan yang dikehendaki. Keenam bebas dari pencemaran 
disetiap tahap produksi. Ketujuh. makanan bebas dari mikroorganisme dan parasite. 
(BPOM RI, 2013 dan Yuspasari, 2012) 
 
2.4 Pengujian Kadar Fe Dalam Makanan Dengan Metode AAS 
 Analisis Fe dalam makanan dilakukan denagn metode Fast Activation 
Analysis (FNAA) dan metode AAS (Atomic Absorbtion Spectrometry). Prinsip FNAA 
adalah cuplikan yang dianalisa diaktivasi dengan neutron cepat yang dihasilkan oleh 
akselerator generator neutron, akibat iradiasi neutron maka inti-inti atom dalam 
cuplikan akan menangkap neutron dan menjadi radioaktif. Foton gamma yang 
dipancarkan dianalisa dengan spektrometri gamma. Metode FNAA pada prinsipnya 
menggunakan neutron cepat, diperlukan genetor neutron dan target tritium, sangat 
sesuai untuk unsur ringan seperti Al, Fe, Cu, N, P, K, hasil akurat. Kelemahan 





merupakan metode analisis yang didasarkan pada proses penyerapan energi radiasi 
oleh atom-atom yang berada pada tingkat energy dasar. Konsentrasi unsur 
ditentukan dengan mengukur mengukur intensitas radiasi yang diserab (absorbansi). 
Metode AAS ini pada prinsipnya menggunakan panjang gelombang dari lampu 
(Sunardi, dkk., 2009). Kedua metode analisis, FNAA dan AAS, mempunyai akurasi 
yang baik yaitu 90% sampai 110% dan nilai presisi dibawah 10%, tetapi metode 
FNAA lebih banyak faktor yang berkontribusi dalam ketidakpastian dari pada metode 
FNAA (Sunardi, dkk,. 2007), sedangkan pada metode AAS radiasi resonansi dari 
unsur X hanya dapat diabsorpsi oleh atom X, sebaliknya atom X tidak dapat 
mengabsorpsi radiasi resonansi unsur Y. Tak ada satupun unsur dalam susunan 
berkala yang radiasi resonansinya menyamai unsur lain. Hal inilah yang 
menyebabkan metode AAS sangat spesifik dan hampir bebas gangguan karena 
frekuensi radiasi yang diserap adalah karakteristik untuk setiap unsur. dan juga 
memerlukan biaya yang murah dibanding metode FNAA, sehingga dipilihlah metode 
AAS.  
Analisis Fe pada makanan jajanan dilakukan dengan metode AAS, dikutip 
dari Krismaputri, dkk, 2013, terbagi atas 2 langkah, yaitu langkah pengabuan dan 
langkah penghitungan kadar zat besi. Langkah pengabuan: sampel ditimbang 5 g 
lalu dimasukan dalam krus, lalu dimasukkan dalam muffle furnace selama 6 jam  
dengan suhu 6000 C. Kadar abu ditimbang dan dihitung. Tambahkan HCL dalam 
krus dan dipanaskan 30 menit. Lalu encerkan dengan aquades. Langkah kedua, 
diawali dengan pipet 5 ml larutan hasil pengabuan, masukkan dalam labu takar 25 
ml. Beri 2 tetes Bromofenol Biru dan Sodium Asetat hingga pH 3,5. Setelah pH 
sesuai, tambahkan larutan 1,10 penantrolin, diencerkan dengan aquades, kocok, 





intensitas warna sampel uji dan standart dengan AAS dengan panjang gelombang 
515 nm. Persamaan kurva standart dihitung dan absorban sampel diplotkan pada 






BAB 3  
KERANGKA KONSEP DAN HIPOTESIS PENELITIAN 
 




















Gambar 3.1 Kerangka konsep 
 : diteliti 
 : tidak diteliti 
JAJANAN DI KANTIN 
(Buku Pedoman PJAS, 
PJAS menyumbang 15-
20% kecukupan gizi 
harian) 
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3.2 Penjelasan Kerangka Konsep 
Dari kerangka konsep diatas, anak sekolah 7-8 jam waktunya dihabiskan di 
sekolah, sehingga pemenuhan kebutuhan gizi diperoleh dari makanan jajanan yang 
dijual di kantin sekolah. Kebiasaan jajan anak dipengaruhi oleh beberapa factor 
yaitu: harga, rasa, besar porsi, tekstur, penampilan, sosial (pengaruh teman). 
Makanan jajanan mengandung zat gizi makro yaitu: karbohidrat, protein, lemak, dan 
zat gizi mikro yaitu: vitamin dan mineral. Mineral mikro yang essensial yang harus 
ada diantaranya yaitu Fe. Asupan Fe rendah akan dapat menyebabkan anemia yang 
bisa terjadi pada remaja putri. WHO menyatakan anemia remaja putri di Negara Asia 
Tenggara termasuk Indonesia >25%. Anemia Fe dapat dicegah diantaranya dengan 
meningkatkan asupan makanan sumber Fe. Makanan jajanan yang dikonsumsi anak 
sekolah berpengaruh pada asupan Fe. Menurut pedoman makanan jajanan dapat 
menyumbang kecukupan gizi harian sekitar 15-20%, yang juga berpengaruh pada 
asupan Fe. Didukung hasil penelitian sebelumnya yang dialakukan Nurahma, dkk 
(2013), di Kabupaten Bone, menyatakan bahwa kontribusi makanan jajanan pada 
asupan Fe harian sebesar 6,56%, sedangkan penelitian di Kabupaten Malang, tahun 
2015, menyatakan 85% makanan jajanan belum memenuhi kandungan Fe dan 
kurang dari standart. Dari data dan hasil penelitian penelitian sebelumnya, maka 
akan diteliti kandungan Fe makanan jajanan anak sekolah yang dijual dikantin, 
prosentase kontribusi pada AKG, dan perbedaan kadar Fe di masing- masing 






3.3  Hipotesis Penelitian 
Ada perbedaan kandungan Fe pada makanan jajanan yang dijual kantin di 




























4.1 Rancangan Penelitian 
Jenis penelitian ini bersifat observasional analitik dengan desain studi cross 
sectional. Hasil uji Fe sampel dihitung dan dibandingkan persentase sumbangan Fe 
pada makanan jajanan dengan  AKG. Menekankan analisisnya pada data-data 
numerical (angka) yang diolah dengan menggunakan metode statistik dengan 
menggunakan software SPSS agar memperoleh signifikasi hubungan antara 
variabel yang diteliti. 
 
4.2 Populasi dan Sampel 
4.2.1 Populasi  
Populasi penelitian ini adalah seluruh SMPN di Kota Malang. 
4.2.1 Sampel  
Dari hasil penelitian sebelumnya oleh Kusuma, dkk (2018), dijadikan dasar dalam 
penentuan sampel penelitian ini yaitu 5 (lima) SMPN di Kota Malang, yaitu SMP 
Negeri 1 Malang, SMP Negeri 7 Malang, SMP Negeri 9 Malang, SMP Negeri 22 
Malang, SMP 23 Negeri  Malang, dipilih secara Purposive Sampling dengan dasar 
kelima SMP yang terpilih memiliki makanan jajanan yang dijual sama/ sejenis. Dari 
masing-masing sekolah diambil 3 jenis makanan jajanan mie pangsit, ayam goreng, 
dan tempe goreng dipilih secara Purposive Sampling dengan pertimbangan 
makanan jajanan diduga mengandung Fe, banyak diminati anak sekolah, 






4.2.3 Kriteria inklusi  
Kriteria inklusi pemilihan sampel adalah sekolah memiliki kantin, menjual 3 jenis 
sampel makanan jajanan, yaitu mie pangsit, ayam goreng, tempe goreng, (tidak 
boleh hanya menjual hanya satu atau dua dari makanan jajanan yang ditetapkan), 
dan belum pernah dilakukan penelitian yang sama disekolah tersebut.  
 
4.3 Variabel Penelitian 
4.3.1 Variabel independent (variabel bebas)  
Variabel bebas yang diteliti adalah makanan jajanan yang dijual di SMP N di kota 
Malang. 
4.3.2 Variabel dependent (variable terikat)  
Variabel terikat yang diteliti yaitu kandungan Fe yang ada pada makanan jajanan.  
 
4.4 Lokasi dan Waktu Penelitian 
4.4.1. Lokasi penelitian 
4.4.1.1 Lokasi penelitian  
Penelitian dilakukan di 5 SMPN di kota malang yang telah terpilih berdasarkan hasil 
penelitian sebelumnya oleh Kusuma, dkk, (2018), serta belum pernah dilakukan 
penelitian yang sama dilokasi tersebut yaitu SMP Negeri 1 Malang, SMP Negeri 7 
Malang, SMP Negeri 9 Malang, SMP Negeri 23 Malang, SMP Negeri  Malang 
4.4.1.2 Lokasi pengujian sampel 








4.4.2. Waktu penelitian 
Penelitian ini telah dilakukan dari bulan April sampai dengan bulan November 2018. 
Kegiatan meliputi pengurusan perijinan, pengambilan data dan sampel, pengecekan 
sampel ke laboratorium dan pengolahan data dan hasil. 
 
4.5 Bahan dan Alat/ Instrumen Penelitian 
4.5.1 Bahan  
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini antara lain: makanan jajanan yaitu mie 
pangsit, tempe goreng, ayam goreng, aquabides, HNO3 pekat p.a, larutan induk besi 
1000 ppm dan kertas saring Whatman No. 41. 
4.5.2 Alat-alat  
Alat yang digunakan pada penelitian ini adalah: Atomic Absorbtion Spectrometry 
(AAS), timbangan digital, timbangan analitik, oven pengering cabinet dryer, ayakan 
40 mesh, panci untuk ekstrasi, blender, pengaduk, kasa, pipet, loyang, gelas ukur, 
fresh dryer. 
 
4.6 Definisi Istilah/ Operasional 
NO. Variabel 
Independent 
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4.7 Prosedur penelitian/ pengumpulan data 
Pengambilan sampel makanan jajanan dilakukan di kantin lima SMPN Kota 
Malang berdasarkan dari penelitian sebelumnya oleh Kusuma, dkk (2018), dimana 
makanan yang dijual di kantin SMPN Kota Malang bervariasi diantaranya nasi 
goreng, nasi lalapan, nasi campur, soto, bakso, siomay, aneka gorengan (tempe 
goreng, tahu goreng, weci, dan lain-lain), aneka minuman (es teh, es jeruk, es 
campur, dan lain-lain), dan snack ringan kemasan pabrik. Dari berbagai makanan 
jajanan tersebut, dipilih tiga makanan jajanan yang dijual di semua sekolah, dan 
dapat diketahui sekolah yang menjual ketiga makanan jajanan yang terpilih yaitu 
SMPN 1, SMPN 4, SMPN 7, SMPN 9, dan SMPN 23. Pengumpulan data primer 
diperoleh dari pengambilan sampel makanan jajanan yang dijual di kantin sekolah, 
yaitu mie pangsit, ayam goreng, tempe goreng. Data sekunder merupakan hasil uji 
kandungan Fe dengan metode AAS yang dilakukan di laboratorium fakultas MIPA 
Jurusan Kimia Universitas Brawijaya yang dilakukan oleh petugas laboratorium. 
Setelah hasil analisis kandungan Fe makanan jajanan diketahui, hasil dibandingkan 
antar sampel dan dibandingkan dengan angka kecukupan Fe sesuai umur. 
4.7.1 Alur Pengambilan Sampel 
Tahap awal penelitian adalah penyusunan proposal penelitian. Setelah 
proposal disetujui, kemudian pengajuan uji etik penelitian yang dilanjutkan 
pengurusan ijin ke lima sekolah yang dijadikan sampel dengan sampel makanan 
jajanan yang dipilih ayam goreng, tempe goreng, dan mie pangsit. Setelah sekolah 
memberikan ijin, pengambilan sampel dilakukan oleh peneliti di kantin sekolah, 
dengan sampel mie pangsit, ayam goreng, tempe goreng. Masing- masing sampel 
dimasukkan dalam plastik kemudian diberi label. Untuk menghidari kemungkinan 





penimbangan berat komposisi sampel untuk mengetahui persentase kontribusi 
kandungan Fe pada pemenuhan Angka Kecukupan Gizi dan sampel satunya dibawa 
ke laboratorium untuk dilakukan pengujian Fe oleh petugas Laboratorium FMIPA 
Universitas Brawijaya. Setelah hasil uji dari laboratorium jadi, kemudian dilakukan 




















 Gambar 4.1 Alur pengambilan sampel  
Disimpan dalam storage box 
Dibawa ke laboratorium untuk 
dilakukan pengujian Fe 
Pengambilan sampel di 
kantin 5 sekolah 
Kemas dalam plastik 







Pengurusan Uji Etik 







4.7.2 Alur Penelitian 
















Gambar 4.2 Alur proses pengabuan 
(Sumber: Krismaputri, dkk, 2013) 
 
Sampel ditimbang 5 g lalu dimasukan dalam krus, lalu dimasukkan dalam 
muffle furnace selama 6 jam  dengan suhu 6000C. Kadar abu ditimbang dan 
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Gambar 4.3 Alur penghitungan kadar Fe 
 (Sumber: Krismaputri, dkk, 2013)  
 
Langkah kedua ini diawali dengan pipet 5 ml larutan hasil pengabuan, 
masukkan dalam labu takar 25 ml. Beri 2 tetes Bromofenol Biru dan Sodium Asetat 
hingga pH 3,5. Setelah pH sesuai, tambahkan larutan 1,10 penantrolin, diencerkan 
dengan aquades, kocok, diamkan 1 jam. Buat kembali standart larutan besi II 
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dengan cara yang sama. Ukur intensitas warna sampel uji dan standart dengan AAS 
dengan panjang gelombang 515 nm. Persamaan kurva standart dihitung dan 
absorban sampel diplotkan pada persamaan kurva standart, kadar Fe dihitung.  
 
4.8 Analisis Data 
1. Pengolahan data 
    Data yang diperoleh diolah dengan menggunakan komputerisasi dengan program 
statistik SPSS 16.0 for windows. Proses pengolahan data setelah data terkumpul 
yaitu: 
a. Editing, peneliti melakukan klarifikasi, keterbatasan, konsistensi, dan 
mengecek kelengkapan data yang didapatkan. 
b. Coding, peneliti merubah data dalam bentuk huruf menjadi data berbentuk 
angka. 
c. Entri data, data yang telah berupa angka dimasukkan dalam program 
komputer untuk dianalisis 
d. Tabulating, kegiatan menggambarkan jawaban responden dengan cara 
tertentu. 
e. Cleaning data, pemeriksaan kembali data yang telah dientri, apakah ada 
kesalahan atau tidak 
2. Analisisi data 
a. Uji normalitas 
Uji normalitas dilakukan untuk menguji apakah dalam model regresi, variable, 
pengganggu memiliki ditrisbusi normal atau tidak, dan juga untuk menilai sebaran 





normalitas dilakukan dengan uji statistik  dengan Shapiro-Wilk test, jika nilai sig 
(2-tiled) lebih besar daripada 5%, maka data terdistribusi normal (Ghozali, 2011). 
b. Uji analisis  
Uji univariat dilakukan dengan pengumpulan data, kemudian ditabulasikan dan 
disajikan dalam bentuk tabel distribusi frekuensi dan dianalisis secara Deskriptif 
Analitik. Uji bivariate diakukan dengan menggunakan Uji One Way Anova, karena 
data terdistribusi normal dengan nilai P Value < 0,05 menggunakan software 
SPSS, selanjutnya menghitung kontribusi kandungan Fe jajanan makanan dan 













HASIL PENELITIAN DAN ANALISIS DATA 
 
5.1 Karakteristik Sampel 
 Karakteristik sampel makanan jajanan dari hasil penelitian yang dilakukan di 
lima SMPN di Kota Malang didapatkan sampel makanan jajanan ayam goreng, 
tempe goreng dan mie pangsit memiliki komposisi  bahan yang berbeda antara satu 
sekolah dengan sekolah yang lain, tergantung dari pengolah makanan jajanan. 
Perbedaan komposisi bahan inilah menyebabkan perbedaan kandungan Fe pada 
sampel makanan jajanan. Dapat diketahui komposisi bahan dari ketiga jenis 
makanan jajanan di setiap SMPN Kota Malang.  
 
Tabel 5.1 Komposisi bahan penyusun makanan jajanan ayam goreng 
No. Bahan Nama Sekolah 
SMPN 1 SMPN 4 SMPN 7 SMPN 9 SMPN 23 
1. Daging ayam 18 23 16 34 33 
2. Tepung terigu 23 12 60 10 10 
3. Minyak goreng 5 5 5 5 5 
Berat total per saji 46 40 81 49 48 
Ket: Berat bahan makanan dalam gram 
 
 Dari tabel 5.1 diketahui komposisi dari ayam goreng terdiri dari daging ayam, 
tepung terigu, dan minyak dengan berat per saji berbeda-beda. Komposisi daging 
ayam per saji dari makanan jajanan ayam goreng paling rendah pada ayam goreng 








Tabel 5.2 Komposisi bahan penyusun makanan jajanan tempe goreng 
No. Bahan Nama Sekolah 
SMPN 1 SMPN 4 SMPN 7 SMPN 9 SMPN 23 
1. Tempe kedelai 15 24 30 24 21 
2. Tepung terigu 10 10 10 34 7 
3. Minyak goreng 5 5 5 5 5 
Berat total per saji 30 39 45 63 33 
Ket: Berat bahan makanan dalam gram 
  
 Dari tabel 5,2 diketahui komposisi dari tempe goreng terdiri dari tempe 
kedelaI, tepung terigu, dan minyak dengan berat per saji berbeda-beda. Komposisi 
daging tempe kedelai per saji dari makanan jajanan tempe goreng paling rendah 
pada tempe goreng di SMPN 9 (38,09% per saji) tertinggi pada tempe goreng di 
SMPN 7 (75% per saji). 
 
Tabel 5.3 Komposisi bahan penyusun makanan jajanan mie pangsit 
No. Bahan Nama Sekolah 
SMPN 1 SMPN 4 SMPN 7 SMPN 9 SMPN 23 
1. Mie  180 188 186 170 162 
2. Daging ayam 6 15 10 7 0 
3. Ketimun 8 0 0 0 0 
4. Pangsit goreng 0 17 17 23 8 
5. Sawi 0 14 8 5 24 
6. Kulit pangsit basah 0 0 0 11 0 
7. Isi (pati) 0 0 0 7 0 
8. Bawang goreng 0 0 0 8 0 
9. Acar ketimun 0 0 0 0 6 
Berat total per saji 194 234 221 231 200 
Ket: Berat bahan makanan dalam gram 
 
 
Dari tabel 5.3 diketahui komposisi dari mie pangsit dari masing-masing 
sekolah berbeda. Komposisi mie pangsit yang paling bervariasi adalah mie pangsit 
dari SMPN 9, dengan prosentase komposisi mie terbanyak di SMPN 1 (92,78%) dan 
terndah di SMPN 9 (73,59%) dalam tiap saji. Komposisi ayam pada mie pangsit 




5.2 Hasil Uji Analisis Kadar Fe Pada Makanan Jajanan 
 Dari hasil analisis di Laboratorium Kimia FMIPA Universitas Brawijaya, 
didapatkan kadar Fe pada makanan jajanan di kantin Sekolah Menengah Pertama 
Negeri Kota Malang yang dijadikan sampel dengan uji AAS sebagai berikut: 








Hasil SD Homogenitas Anova 
1. Ayam  SMPN 1 0,115 ± 0,001 0,769 0,000 
(CI = 95%)  goreng SMPN 4 0,231 ± 0,001 
  SMPN 7 0,083 ± 0,001 
  SMPN 9 0,171 ± 0,002 
  SMPN 23 0,304 ± 0,002 
2. Tempe  SMPN 1 0,136 ± 0,001 0,790 0,000 
(CI = 95%)  goreng SMPN 4 0,189 ± 0,002 
  SMPN 7 0,156 ± 0,002 
  SMPN 9 0,269 ± 0,001 
  SMPN 23 0,332 ± 0,002 
3. Mie  SMPN 1 0,158 ± 0,001 0,854 0,000 
(CI = 95%)  pangsit SMPN 4 0,115 ± 0,002 
  SMPN 7 0,147 ± 0,001 
  SMPN 9 0,192 ± 0,001 
  SMPN 23 0,339 ± 0,002 
 
 Dari hasil uji analisi kandungan Fe dengan metode AAS didapatkan hasil 
seperti pada tabel 5.4 diatas yaitu kandungan tertinggi Fe pada makanan jajanan 
ayam goreng yang dijual di SMPN 23 dengan nilai 0,304±0,002 mg/100gram, 
sedangkan yang terendah pada makanan jajanan ayam goreng yang dijual di SMPN 
7 dengan nilai 0,083±0,001 mg/100g. Kandungan Fe pada makanan jajanan tempe 
goreng tertinggi pada makanan jajanan ayam goreng yang dijual di SMPN 23 
dengan nilai 0,332±0,002 mg/100gram yang terendah yang dijual di SMPN 1 dengan 
nilai 0,136±0,001 mg/100gram. Kandungan Fe makanan jajanan mie pangsit 
tertinggi yang dijual di SMPN 23 dengan nilai 0,339±0,002 mg/100gram, sedangkan 
yang terendah yang dijual di SMPN 4 dengan nilai 0,115±0,002 mg/100gram.  
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Hasil uji statistik normalitas data, menggunakan Shapiro-Wilk dengan nilai 
signifikansi p=1,00 (p>0,05), maka data kandungan Fe makanan jajanan ayam 
goreng, tempe goreng, dan mie pangsit data terdistribusi normal dengan nilai 
p>0,05, kemudian, dilanjutkan uji homogenitas. Dari tabel diatas diketahui bahwa 
data homogen (P>0,05), sehingga untuk mengetahui apakah ada perbedaan yang 
signifikan antara kadar Fe dari masing- masing makanan jajanan di lima SMP Negeri 
Kota Malang dilakukan uji One-Way Anova. Uji One-Way Anova dengan test Post 
Hoc Tukey dilakukan untuk mengetahui ada tidaknya perbedaan kandungan Fe 
pada sampel dengan tingkat kepercayaan 95%.  
Data kadar Fe pada makanan jajanan tempe goreng diperoleh nilai P=0,000 
(P<0,05) sehingga dapat disimpulkan paling tidak ada perbedaan kadar Fe makanan 
jajanan tempe goreng yang bermakna dua SMPN Kota Malang, demikian pula pada 
data kadar Fe pada makanan jajanan mie pangsit diperoleh nilai P=0,000 (P<0,05) 
sehingga dapat disimpulkan paling tidak ada perbedaan kadar Fe pada makanan 
jajanan mie pangsit yang bermakna pada dua SMPN Kota Malang.  
Uji lanjutan untuk mengetahui kandungan Fe dari sekolah mana yang 
berbeda, dilakukan analisis denga uji post Hoc Tukey dengan tingkat kepercayaan 
95%. Data hasil analisis merupakan nilai rata-rata analisi secara duplo. Kandungan 




Grafik 5.1 Kandungan Fe pada makanan jajanan ayam goreng 
 
Dari uji one way anova diperoleh hasil signifikasi kandungan Fe pada 
makanan jajanan ayam goreng (P=0,000), maknanya paling tidak ada perbedaan 
kadar Fe pada makanan jajanan ayam goreng yang bermakna pada dua SMPN Kota 
Malang. Dari grafik 5.1 diatas diketahui kandungan Fe pada sampel makanan 
jajanan ayam goreng dari masing-masing SMPN 1, SMPN 4, SMPN 7, SMPN 9 dan 
SMPN 23 berbeda-beda. Hasil uji Post Hoc Tukey diketahui nilai p=0,000, sehingga 
p<0,05 ini bermakna kandungan Fe makanan jajanan ayam goreng di SMPN 1 
berbeda dengan kandungan Fe ayam goreng di SMPN 4(CI 95%, -1,1933 s/d -
1,1267), SMPN 7 (CI 95%, 0,2867 s/d 0,3535), SMPN 9 (-0,5999 s/d -0,5334), 
SMPN 23 (CI 95%, -0,19299 s/d 1,8634). Kandungan Fe ayam goreng di SMPN 4 
berbeda dengan kandungan Fe ayam goreng SMPN 7 (CI 95%, 1,4467 s/d 1,5133),  
SMPN 9 (CI 95%, 0,5601 s/d 0,6266), dan SMPN 23 (CI 95%, -0,7699 s/d -0,7034). 
Kandungan Fe ayam goreng di SMPN 7 berbeda dengan kandungan Fe ayam 


































2,2834). Kandungan Fe ayam goreng di SMPN 9 berbeda dengan kandungan Fe 
ayam goreng SMPN 23 (CI 95%, -1,3633 s/d -1,2967).  
 Hasil uji one way anova kandungan Fe pada makanan jajanan tempe goreng 
dari kelima SMPN dapat dilihat pada grafik 5.2 dibawah ini.  
 
Grafik 5.2 Kandungan Fe pada makanan jajanan tempe goreng 
 
Hasil uji one way anova diperoleh hasil signifikasi kandungan Fe pada 
makanan jajanan tempe goreng (P=0,000), maknanya paling tidak ada perbedaan 
kadar Fe pada makanan jajanan tempe goreng yang bermakna pada dua SMPN 
Kota Malang. Dari grafik 5.2 diatas diketahui kandungan Fe pada sampel makanan 
jajanan tempe goreng dari masing-masing SMPN 1, SMPN 4, SMPN 7, SMPN 9 dan 
SMPN 23 berbeda-beda. Hasil uji Post Hoc Tukey diketahui nilai p=0,000, sehingga 
p<0,05 ini bermakna kandungan Fe makanan jajanan tempe goreng di SMPN 1 
berbeda dengan kandungan Fe tempe goreng di SMPN 4 (CI 95%, -0,5727 s/d -
0,5006), SMPN 7 (CI 95%, -0,2327 s/d -0,1606), SMPN 9 (CI 95%, -1,3661 s/d -
1,2939), SMPN 23 (CI 95%, -2,0027 s/d -1,19306). Kandungan Fe tempe goreng di 


































0,3761), SMPN 9 (CI 95%, -0,8294 s/d -0,7573), dan SMPN 23 (CI 95%, -1,4661 s/d 
-1,3939). Kandungan Fe tempe goreng di SMPN 7 berbeda dengan kandungan Fe 
tempe goreng di SMPN 9 (CI 95%, -1,1694 s/d -1,0973), dan SMPN 23 (CI 95%, -
1,8061 s/d -1,7339). Kandungan Fe tempe goreng di SMPN 9 berbeda dengan 
kandungan Fe tempe goreng di SMPN 23 (CI 95%, -0,6727 s/d -0,6006).  
Kandungan rata-rata Fe makanan jajanan mie pangsit dari masing-masing 
SMPN 1, SMPN 4, SMPN 7, SMPN 9 dan SMPN 23 berbeda-beda seperti tersaji 
dalam grafik 5.3. dibawah.  
 
Grafik 5.3 Kandungan Fe pada makanan jajanan mie pangsit 
 
Dari hasil uji one way anova diperoleh hasil signifikasi kandungan Fe pada 
makanan jajanan mie pangsit (P=0,000), maknanya paling tidak ada perbedaan 
kadar Fe pada makanan jajanan mie pangsit yang bermakna pada dua SMPN Kota 
Malang, kemudian dilakukan analisis uji Post Hoc Tukey. Hasil yang didapat nilai 
p=0,000, sehingga p<0,05 ini bermakna kandungan Fe makanan jajanan mie pangsit 



































s/d 0,4636), SMPN 7 (CI 95%, 0,0798 s/d 0,1402), SMPN 9 (CI 95%, -0,3702 s/d -
0,3098), SMPN 23 (CI 95%, -1,8402 s/d -1,7798). Kandungan Fe mie pangsit di 
SMPN 4 berbeda dengan kandungan Fe mie pangsit di SMPN 7 (CI 95%, -0,3536 
s/d -0,2931), SMPN 9 (CI 95%, -0,8036 s/d -0,7431), dan SMPN 23 (CI 95%, -
2,2736 s/d -2,2131). Kandungan Fe mie pangsit di SMPN 7 berbeda dengan 
kandungan Fe mie pangsit di SMPN 9 (CI 95%, -0,4802 s/d -0,4198), dan SMPN 23 
(CI 95%, -1,9502 s/d -1,8898). Kandungan Fe mie pangsit di SMPN 9 berbeda 
dengan kandungan Fe mie pangsit di SMPN 23 (CI 95%, -1,5002 s/d -1,4398). 
 
5.3 Kandungan Fe Pada Makanan Jajanan dan Prosentase Kontribusinya 
Dibandingkan AKG 
Kontribusi kandungan Fe makanan jajanan dari kelima SMP N Kota Malang 
dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi usia remaja 13-15 tahun (laki-laki = 19 
mg/hari, perempuan = 26 mg/hari), untuk per porsi per sekali makan sebesar 30% 
dari AKG untuk makanan jajanan ayam goring dan mie pangsit, dan 20% untuk 
makanan jajanan tempe goreng. 
5.3.1 Kandungan Fe pada makanan jajanan ayam goreng dan prosentase 
kontribusinya dibandingkan AKG 
Kontribusi kandungan Fe makanan jajanan ayam goreng di kelima SMP N 
Kota Malang dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi usia remaja 13-15 tahun  
(laki-laki = 19 mg/hari, perempuan = 26 mg/hari), untuk per porsi per sekali makan 
sebesar 30% dari AKG (±5,7 mg/100gram untuk laki-laki, dan ±7,8 mg/100gram 





Tabel 5.5 Persentase kontribusi kandungan Fe makanan jajanan ayam goreng 
dibandingkan 30 % dari Angka Kecukupan Gizi 
Nama 
sekolah 
Kandungan Fe Berat per  Kandungan Fe Pemenuhan AKG (%) 
(mg/100gram) porsi (gram) per porsi Laki-laki Perempuan 
SMPN 1 0.115 46 0.05 0.93 0.68 
SMPN 4 0.232 40 0.09 1.63 1.19 
SMPN 7 0.083 81 0.07 1.18 0.86 
SMPN 9 0.171 49 0.08 1.47 1.07 
SMPN 23 0.304 48 0.15 2.56 1.87 
 
 
 Dari tabel diatas diketahui kontribusi kandungan Fe makanan jajanan ayam 
goreng  pada Angka Kecukupan Gizi dari masing-masing SMPN untuk remaja laki-
laki dan remaja perempuan. Kecukupan kandungan Fe  makanan jajanan ayam 
goreng per saji dibandingkan AKG untuk anak laki-laki dan perempuan tertinggi dari 
makanan jajanan ayam goreng di SMPN 23 (laki-laki 2,56%, perempuan 1,87%), 
terendah pada  makanan jajanan ayam goreng di SMPN 1 (laki-laki 0,93%, 
perempuan 0,68%), tetapi secara keseluruhan masih belum memenuhi standard 
30% dari AKG (±5,7 mg/100gram untuk laki-laki, dan ±7,8 mg/100gram untuk 
perempuan). 
5.3.2 Kandungan Fe pada makanan jajanan tempe goreng dan prosentase 
kontribusinya dibandingkan AKG 
Dari tabel dibawah diketahui kontribusi kandungan Fe makanan jajanan 
tempe goreng  pada Angka Kecukupan Gizi dari masing-masing SMPN untuk remaja 
laki-laki dan remaja perempuan. 
Tabel 5.6 Persentase kontribusi kandungan Fe makanan jajanan tempe goreng 




Kandungan Fe Berat per  Kandungan Fe Pemenuhan AKG (%) 
(mg/100 gram) porsi (gram) per porsi Laki-laki Perempuan 
SMPN 1 0.136 30 0.04 1.07 0.78 
SMPN 4 0.189 39 0.07 1.94 1.42 






Kandungan Fe Berat per  Kandungan Fe Pemenuhan AKG (%) 
(mg/100 gram) porsi (gram) per porsi Laki-laki Perempuan 
SMPN 9 0.269 63 0.17 4.46 3.26 
SMPN 23 0.332 33 0.11 2.88 2.11 
 
Kecukupan kandungan Fe  makanan jajanan tempe goreng per saji 
dibandingkan AKG untuk anak laki-laki dan perempuan tertinggi dari makanan 
jajanan tempe goreng di SMPN 7 (laki-laki 4,46% perempuan 3,26%), terendah pada  
makanan jajanan tempe goreng di SMPN 1 (laki-laki 1,07% perempuan 0,78%). 
Standard kandungan Fe makanan jajanan tempe goreng 20% dari AKG (±3,8 
mg/100gram untuk laki-laki, dan ±5,2 mg/100gram untuk perempuan). Dari tabel 
diatas diketahui, bila dibandingkan 20% dari AKG, kandungan Fe tempe goreng per 
saji belum memenuhi standart, yaitu kurang dari 3,8 mg/100gram untuk laki-laki dan 
5,2 mg/100gram untk perempuan. 
 
5.3.3 Kandungan Fe pada makanan jajanan mie ayam dan prosentase 
kontribusinya dibandingkan AKG 
Dari tabel dibawah diketahui kontribusi kandungan Fe makanan jajanan mie 
pangsit pada Angka Kecukupan Gizi dari masing-masing SMPN untuk remaja laki-
laki dan remaja perempuan. 
Tabel 5.7 Persentase kontribusi kandungan Fe makanan jajanan mie pangsit 
dibandingkan 30 % dari Angka Kecukupan Gizi 
Nama 
sekolah 
Kandungan Fe Berat per porsi Kandungan Fe Pemenuhan AKG (%) 
(mg/100 gram) (gram) per porsi Laki-laki Perempuan 
SMPN 1 0.158 194 0.31 5.38 3.93 
SMPN 4 0.115 234 0.27 3.45 3.45 
SMPN 7 0.147 221 0.32 5.70 4.17 
SMPN 9 0.192 231 0.44 7.78 5.69 




 Kecukupan kandungan Fe  makanan jajanan ayam goreng per saji 
dibandingkan AKG untuk anak laki-laki dan perempuan tertinggi dari makanan 
jajanan ayam goreng di SMPN 23 (laki-laki 11,89%, perempuan 8,69), terendah 
pada  makanan jajanan ayam goreng di SMPN 4 (laki-laki 3,45%, perempuan 
3,45%), tetapi secara keseluruhan masih belum memenuhi standard 30% dari AKG 













 Makanan jajanan pangan atau makanan yang ditemui di lingkungan sekolah 
dan secara rutin dikonsumsi oleh sebagian besar anak sekolah. Makanan jajanan 
yang dikonsumsi anak sekolah, dimana 7-8 jam/ hari waktunya dihabiskan di 
sekolah, diharapakan dapat memenuhi kebutuhan Fe dari anak sekolah. Dalam 
Buku Pedoman Jajanan Anaka Sekolah (2013), makanan jajanan berkontribusi 
dalam pemenuhan kecukupan gizi harian sekitar 15-20%. Hasil penelitian Andi 
Nurahma, dkk (2013), makanan jajanan berkontribusi pada asupan Fe harian 
sebesar 6,56%, demikian pula hasil penelitian di Sekolah Dasar Desa Sukopuro 
Kecamatan Jabung Kabupaten Malang, kadar Fe pada makanan jajanan berkisar 
0,1-4,7 mg dengan rata-rata 2,3 ± 1,7 mg/100 g, dan 17 sampel (85%) diantaranya 
belum memenuhi dan kurang dari standar, yaitu ± 4 mg/ 100gram (Ershelly dkk., 
2015). Makanan jajanan yang paling diminati dan tersedia di semua Sekolah 
Menengah Pertama Negeri di Kota Malang adalah ayam goreng, tempe goreng, mie 
pangsit.  
 
6.1 Pembahasan Hasil Penelitian 
6.1.1 Kadar Fe di makanan jajanan ayam goreng  
 Fe merupakan salah satu mineral mikro essensisal yang bisa ditemukan 
pada berbagai sumber makanan dari hewani maupun nabati. Menurut Apriyantono 
(1989) dalam Krismaputri dkk., 2013, Fe dalam makanan jajanan ditentukan dengan 
proses pengabuan dan penghitungan kadar Fe diukur dengan spektrofotometri UV-
VIS pada panjang gelombang 515 nm. Fe didapatkan dari makanan jajanan salah 
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satunya ayam goreng, dari DKBM diketahui kandungan Fe ayam mentah adalah 2 
mg per 100 gram bahan makanan. Kandungan Fe dalam ayam goreng adalah 3,5 
mg per 100 gram makanan (BPOM, 2013).  Kandungan pada makanan olahan lebih 
tinggi dikarenakan pada makanan olahan ada penambahan bumbu-bumbu atau 
bahan lain yang dapat menambah nilai dari kandungan Fe makanan olahan. 
 Berdasarkan hasil uji statistic One Way Anova dengan tingkat kepercayaan  
95% (p<0,05) pada ayam goreng dari kelima Sekolah Menengah Pertama Negeri di 
Kota Malang didapatkan bahwa paling tidak ada perbedaan yang signifikan 
(p=0,000) dari kandungan Fe ayam goreng pada dua SMPN. Rata-rata kandungan 
Fe pada ayam goreng di kelima SMPN pada tabel 5.4 diketahui kadar Fe tertinggi 
makanan jajanan ayam goreng ada di SMPN 23 Malang. Hasil uji analisis Post Hoc 
Tukey kandungan Fe makanan jajanan ayam goreng di SMPN 1 berbeda dengan 
kandungan Fe ayam goreng di SMPN 4, SMPN 7, SMPN 9, SMPN 23. Kandungan 
Fe ayam goreng di SMPN 4 berbeda dengan kandungan Fe ayam goreng di SMPN 
7, SMPN 9, dan SMPN 23. Kandungan Fe ayam goreng di SMPN 7 berbeda dengan 
kandungan Fe ayam goreng di SMPN 9, dan SMPN 23, demikian pula kandungan 
Fe ayam goreng di SMPN 9 berbeda dengan kandungan Fe ayam goreng di SMPN 
23. Kadar Fe pada makanan jajanan ayam goreng bila bila dibandingkan dengan 
standar makanan jajanan, belum memenuhi syarat, yaitu ±5,7 mg/100gram untuk 
laki-laki, dan ±7,8 mg/100gram untuk perempuan. Perbedaan kandungan Fe dari 
masing-masing sekolah ini disebabkan karena perbedaan komposisi daging ayam 
(berat ayam per saji dan inggridient) yang digunakan masing-masing sekolah, 
perbedaan supplier ayam dan juga perbedaan pemilihan bagian tubuh ayam yang 
digunakan. Berat daging ayam yang digunakan dalam pembuatan ayam goreng dari 
kelima sekolah berbeda dan juga jumlah dan jenis atau merk tepung yang digunakan 
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berbeda dapat menyebabkan kandungan Fe dari ayam ayam goreng masing-masing 
sekolah berbeda. Daging ayam yang digunakan dari kelima sekolah bisa dari 
supplier/ peternak yang berbeda, dimana standart pakan ternak dari masing-masing 
peternak berbeda akan mempengaruhi kandungan Fe dari daging ayam (Simbolon, 
dkk.,2012). Dari DKBM diketahui kandungan Fe daging ayam bagian kaki lebih 
banyak dari bagian lain, hal inilah yang juga dapat menyebabkan perbedaan 
kandungan Fe dari kelima SMPN.  
 Kontribusi kandungan Fe dari makanan jajanan ayam goreng di kelima 
SMPN Kota Malang dibandingkan dengan Angka Kecukupan Gizi usia remaja per 
porsi per sekali makan sebesar 30% dari AKG untuk makanan jajanan ayam goreng 
belum memenuhi 30% AKG ini dikarenakan komposisi daging ayam dalam ayam 
goreng sangat kecil sekali 0,05%-0,15% dari berat total ayam goreng per saji. 
Komposisi bahan ayam goreng didominasi tepung terigu yang bila dibanding daging 
ayam memiliki kandungan Fe lebih kecil dalam 100 gram bahan, sehingga perlu 
minimal konsumsi 19 saji ayam goreng yang dijual di SMPN 23 Kota Malang untuk 
memenuhi nilai AKG untuk anak laki-laki dan dan 26 saji ayam goreng untuk 
perempuan usia 13-15 tahun.  Kandungan Fe ayam goreng di lima SMPN Kota 
Malang lebih rendah dari kandungan Fe ayam goreng yang di analisa BPOM (3,5 
mg per 100 gram bahan makanan). Kandungan Fe pada makanan jajanan di lima 
SMPN Kota Malang juga berbeda dengan hasil penelitian dari Kusuma, dkk. (2018), 
dimana kandungan Fe yang dihitung berdasarkan nutrisurvey, menunjukkan hasil 
lebih tinggi dari uji analisis dengan AAS, hal ini karena penghitungan dengan 
nutrisurvei menghasilkan data general sedangkan uji analisis dengan AAS 




6.1.2 Kadar Fe di makanan jajanan tempe goreng  
 Berdasarkan hasil uji statistic One Way Anova dengan tingkat kepercayaan  
95% (p<0,05) pada tempe goreng dari kelima Sekolah Menengah Pertama Negeri di 
Kota Malang didapatkan bahwa adanya perbedaan yang signifikan (p=0,000) dari 
kandungan Fe pada masing-masing tempe goreng di kelima SMPN. Dari tabel 5.4 
diketahui rata-rata kandungan Fe pada tempe goreng di kelima SMPN. Kadar Fe 
tertinggi makanan jajanan tempe goreng ada di SMPN 23 Malang, tetapi bila dilihat 
dari persen kontribusi pada AKG tertinggi dari SMPN 9. Hasil uji Post Hoc Tukey 
diketahui nilai p=0,000, sehingga p<0,05 ini bermakna kandungan Fe makanan 
jajanan tempe goreng di SMPN 1 berbeda dengan kandungan Fe tempe goreng di 
SMPN 4, SMPN 7, SMPN 9, SMPN 23. Kandungan Fe tempe goreng di SMPN 4 
berbeda dengan kandungan Fe tempe goreng di SMPN 7, SMPN 9, dan SMPN 23. 
Kandungan Fe tempe goreng di SMPN 7 berbeda dengan kandungan Fe tempe 
goreng di SMPN 9, dan SMPN 23, demikan pula kandungan Fe tempe goreng di 
SMPN 9 berbeda dengan kandungan Fe tempe goreng di SMPN 23. Perbedaan 
kandungan Fe pada tempe goreng dari kelima SMPN ini disebabkan karena 
komposisi bahan (berat tempe dan bahan lain) yang digunakan dari masing-masing 
SMPN berbeda, jenis bahan (tempe) yang digunakan berbeda, dan juga perbedaan 
penambahan bumbu dari masing-masing sekolah. Berat tempe yang digunakan 
dalam pembuatan tempe goreng dari kelima sekolah berbeda dan juga jumlah dan 
jenis atau merk tepung yang digunakan berbeda dapat menyebabkan kandungan Fe 
dari ayam ayam goreng masing-masing sekolah berbeda. Dari DKBM diketahui 
bahwa kandungan Fe jenis tempe murni berbeda dengan kandungan Fe tempe 
dengan campuran jagung, juga berbeda dengan jenis tempe pasar, hal inilah yang 
bisa menyebabkan perbedaan kandungan Fe tempe goreng dari kelima SMPN Kota 
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Malang. Hasil penelitian Mulyaningsih, 2009, diketahui rempah-rempah atau bumbu 
juga mengandung Fe, sehingga dengan penambahan bumbu akan menambah 
kandungan Fe dari suatu makanan olahan. 
Kadar Fe pada makanan jajanan tempe goreng bila dibandingkan dengan 
standar makanan jajanan, belum memenuhi syarat yaitu harus memenuhi 20% dari 
AKG (±3,8 mg/100gram untuk laki-laki, dan ±5,2 mg/100gram untuk perempuan). 
Hasil ini sama dengan hasil penelitian sebelumnya yang dilakukan oleh 
Wiraningrum, dkk (2015), yang menyatakan bahwa kandungan Fe pada tempe 
goreng di kantin SD yang hanya 3,7 mg/100 gram dengan memakai standar ±4mg/ 
100 gram. Bila dibandingkan dengan hasil penelitian Wiraningrum, dkk (2015) dan 
juga Kusuma, dkk (2018), kandungan Fe makanan jajanan tempe goreng hasil 
analisa dengan AAS lebih rendah, ini dikarenakan hasil kedua penelitian 
sebelumnya menghitung kandungan Fe dengan menggunakan nutrisurvey yang 
hasilnya adalah nilai kemungkinan atau data general dari kandungan Fe sedangkan 
dengan metode AAS hasil atau data yang dihasilkan lebih spesifik. Dari tabel 5.4 
diketahui kontribusi kandungan Fe makanan jajanan tempe goreng dari kelima 
SMPN yang belum memenuhi nilai AKG untuk laki-laki maupun perempuan adalah 
tempe goreng. Kandungan Fe pada makanan tempe mentah adalah 1,4 mg dan 
pada tempe bacem 2,3 mg per 100 gram makanan (Astuti, dkk, 2014), kandungan 
Fe dalam DKBM Indonesia, yaitu kandungan Fe dalam tempe kedelai dan jagung 
6,8 mg per 100 gram bahan makanan, tempe kedelai murni 4 mg per 100 gram 
bahan makanan, tempe kedelai pasar 1,5 mg per 100 gram bahan makanan. 
Menurut BPOM kandungan Fe tempe goreng 3 mg per 100 gram makanan, dan 
menurut penelitian Wiraningrum, dkk (2015) 3,04 mg per 100 gram makanan. 
Perbedaan kandungan Fe dengan hasil penelitian Wiraningrum, dkk (2015) dan 
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Kusuma, dkk (2018) dikarenakan kandungan Fe yang dihitung berdasarkan 
nutrisurvey, menunjukkan hasil lebih tinggi dari uji analisis dengan AAS, hal ini 
karena penghitungan dengan nutrisurvei menghasilkan data general sedangkan uji 
analisis dengan AAS menghasilkan data spesifik atau data asli kandungan Fe dari 
jenis makanan jajanan ayam goreng. Rendahnya kandungan Fe makanan jajanan 
tempe goreng bila dibandingkan dengan DKBM, BPOM, dan dari hasil-hasil 
penelitian sebelumnya dikarenakan adanya perbedaan komposisi bahan yang 
digunakan dalam membuat tempe goreng dan juga perbedaan jenis bahan yang 
digunakan, sehingga saat dianalisa berbeda hasilnya. 
6.1.3 Kadar Fe di makanan jajanan mie pangsit  
Berdasarkan hasil uji statistic One Way Anova dengan tingkat kepercayaan  
95% (p<0,05) pada mie pangsit dari kelima Sekolah Menengah Pertama Negeri di 
Kota Malang didapatkan bahwa adanya perbedaan yang signifikan (p=0,000) dari 
kandungan Fe pada masing-masing mie pangsit di kelima SMPN. Dari tabel 5.4 
diketahui rata-rata kandungan Fe pada mie pangsit di kelima SMPN dengan rata-
rata kandungan Fe pada mie pangsit tertinggi SMPN 23 yaitu sebesar 0,339 mg per 
100 gram makanan. Hasil analisis uji Post Hoc Tukey didapat nilai p=0,000, 
sehingga p<0,05 ini bermakna kandungan Fe makanan jajanan mie pangsit di 
SMPN 1 berbeda dengan kandungan Fe mie pangsit di SMPN 4, SMPN 7, SMPN 9, 
SMPN 23. Kandungan Fe mie pangsit di SMPN 4 berbeda dengan kandungan Fe 
mie pangsit di SMPN 7, SMPN 9, dan SMPN 23. Kandungan Fe mie pangsit di 
SMPN 7 berbeda dengan kandungan Fe mie pangsit di SMPN 9, dan SMPN 23, dan 
juga kandungan Fe mie pangsit di SMPN 9 berbeda dengan kandungan Fe mie 
pangsit di SMPN 23. Kadar Fe dan kontribusinya pada AKG tertinggi pada makanan 
jajanan mie pangsit di SMPN 23 Malang. Perbedaan kandungan Fe dari mie pangsit 
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kelima SMPN ini dikarenakan perbedaan komposisi dari masing-masing mie pangsit 
dan juga karena perbedaan bahan makanan yang digunakan masing-masing 
sekolah. Dari DKBM diketahui kandungan Fe mie kering lebih tinggi dari mie basah. 
Setiap bahan makanan dan bumbu yang ditambahkan dalam pembuatan mie 
pangsit dapat menyebabkan peningkatan kandungan Fe dari mie pangsit. 
Kadar Fe pada makanan jajanan mie pangsit bila dibandingkan dengan 
standar makanan jajanan, belum memenuhi syarat 30% dari AKG, yaitu ±5,7 
mg/100gram untuk laki-laki, dan ±7,8 mg/100gram untuk perempuan. Hal ini juga 
disebabkan karena perbedaan komposisi dari masing-masing mie pangsit dan juga 
karena perbedaan bahan makanan yang digunakan masing-masing sekolah. 
Perbedaan kadar Fe pada ketiga makanan jajanan di lima SMPN Kota 
Malang  dikarenakan perbedaan komposisi bahan dari masing-masing makanan 
jajanan, perbedaan jenis bahan yang digunakan dan juga variasi bahan makanan 
yang digunakan dalam sajian. Dari tabel 5.1. diketahui komposisi bahan untuk ayam 
goreng berat ayam goreng tertinggi pada SMPN 9 dan SMPN 23, masing- masing 
34 gram dan 33 gram per sajinya, sedangkan di 3 SMPN lainnya berat ayam  
berkisar 16-23 gram. Dari berat total ayam goreng 40-50 gram per sajian, dari SMPN 
1, SMPN 4, SMPN 7 komposisi terbanyaknya tepung, hal inilah yang menyebabkan  
kandungan Fe pada ayam goreng rendah dibandingkan dengan kandungan Fe 
tempe goreng. Perbedaan kandungan Fe tempe goreng dari masing-masing sekolah 
ini bisa juga karena perbedaan komposisi bahan dari tempe itu sendiri. Dari DKBM 
diketahui bahwa jenis tempe banyak dan memiliki kandungan Fe yang berbeda pula. 
Tempe kedelai murni memiliki nilai kandungan Fe paling tinggi.  
 Demikian pula kandungan Fe pada mie pangsit, akan berbeda karena 
perbedaan komposisi bahan yang digunakan. Beda bahan dasar (tepung untuk mie 
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dan banyaknya ayam) yang digunakan berpengaruh pada kandungan Fe makanan 
itu. Dibandingkan dengan hasil penelitian Wiraningrum, dkk (2015) dan juga 
Kussuma, dkk (2018), kandungan Fe makanan jajanan tempe goreng hasil analisa 
dengan AAS lebih rendah, ini dikarenakan hasil kedua penelitian sebelumnya 
menghitung kandungan Fe dengan menggunakan nutrisurvey yang hasilnya lebih 
tinggi. Kandungan Fe yang dihitung berdasarkan nutrisurvey, menunjukkan hasil 
lebih tinggi dari uji analisis dengan AAS, hal ini karena penghitungan dengan 
nutrisurvei menghasilkan data general sedangkan uji analisis dengan AAS 
menghasilkan data spesifik atau data asli kandungan Fe dari jenis makanan jajanan 
ayam goreng. Fe tidak rusak oleh proses pemanasan (kecuali heme iron), radisasi 
cahaya, maupun keasaman. Tetapi dapat hilang oleh pemisahan fisik misalnya pada 
proses penggilingan serealia (Palupi dan Nurhaeni S., 2008). 
 
6.2 Implikasi Terhadap Bidang Gizi 
 Berdasarkan dari hasil analisa kandungan Fe pada makanan jajanan yang 
dijual di kantin lima SMPN Kota Malang, semua makanan jajanan mengandung Fe 
sesuai standar makanan jajanan yaitu > 4mg per 100 gram makanan. Berat masing-
masing makanan jajanan berbeda tiap sekolah, sehingga untuk memenuhi 
kebutuhan AKG jumlah yang dikonsumsi berbeda-beda.  
 Makanan jajanan tempe goreng dan ayam goreng perlu modofikasi menu 
sehingga terbentuk menu yang padat zat gizi yang sangat berguna bagi pemenuhan 
zat gizi remaja, demikian pula untuk mie ayam perlu penambahan sayuran agar nilai 




6.3 Keterbatasan Penelitian 
 Dalam penelitian yang telah dilakukan mengenai kandungan Fe pada 
makanan jajanan yang ada di kantin SMPN Kota Malang memiliki beberapa 
kelemahan. Penelitian ini hanya dilakukan pada tiga jenis makanan jajanan dan 
hanya di lima SMPN Kota Malang, sehingga data yang dihasilkan belum cukup 
untuk mengetahui secara keseluruhan dari kandungan Fe makanan jajanan yang 
ada di kantin sekolah. Makanan jajanan yang dijadikan sampel memiliki komposisi 
bahan, baik dari berat bahan penyusun dan jenis bahan penyusun, yang berbeda, 
supplier bahan makanan dari masing-masing sekolah berbeda, penambahan bumbu 
pada pengolahan makanan dari masing-masing sekolah berbeda, hal ini berdampak 
pada perbedaan kandungan Fe antar sekolah. 
 Untuk mendapatkan data kandungan Fe makanan jajanan yang lebih banyak 
perlu dilakukan analisa kandungan Fe pada makanan jajanan yang lebih bervariasi 
dan pada semua SMPN Kota Malang, juga perlu digali lagi kemungkinan faktor 
lingkungan seperti komposisi bahan, asal bahan, jenis pakan (untuk ayam) dan 
lainnya, yang dapat mempengaruhi dari kadar Fe pada makanan itu sendiri baik 
sebelum pengolahan maupun setelah pengolahan lebih lanjut. 
 Metode yang digunakan untuk mengetahui kadar Fe pada makanan jajanan 
pada sampel yaitu metode AAS, yang merupakan metode sederhana dengan biaya 
yang lebih murah. Analisis kandungan Fe pada makanan yang lebih sesuai adalah 












 Berdasarkan hasil penenelitian kandungan Fe pada makanan jajanan anak di 
kantin SMPN Kota Malang diperoleh kesimpulan: 
1. Ada perbedaan yang kandungan Fe yang signifikan dari makanan jajanan ayam 
goreng, tempe goreng, dan juga mie pangsit  dari kelima SMPN Kota Malang 
yang disebabkan karena perbedaan komposisi (berat dan jenis bahan) makanan 
jajanan dan juga karena perbedaan bahan makanan yang digunakan masing-
masing sekolah.  
2. Kandungan Fe pada makanan jajanan ayam goreng berkisar antar 0,083-3,04 
mg/ 100gram dengan rata-rata 0,181 mg/ 100 gram, kandungan Fe pada 
makanan jajanan tempe goreng berkisar antara 0,136-0,332 mg/ 100 gram 
dengan rata-rata 0,216 mg/ 100 gram, dan kandungan Fe pada makanan jajanan 
mie pangsit berkisar antara 0,115-0,339 mg/ 100 gram dengan rata-rata 0,190 
mg/ 100 gram. 
3. Kandungan Fe makanan jajanan ayam goreng, tempe goreng, dan mie pangsit 
dari kelima SMPN Kota Malang belum memenuhi standar kandungan Fe 
makanan jajanan yaitu 30% dari AKG (±5,7 mg/100gram untuk laki-laki, dan ±7,8 
mg/100gram untuk perempuan) untuk makanan jajanan ayam goreng dan mie 
pangsit dan 20% dari AKG (±3,8 mg/100gram untuk laki-laki, dan ±5,2 
mg/100gram untuk perempuan) untuk makanan jajanan tempe goreng. 
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4. Didapatkan adanya perbedaan kandungan Fe pada makanan jajanan ayam 
goreng, tempe goreng, dan mie pangsit dari kelima SMPN Kota malang dari hasil 
uji One Way Anova (p<0,05). 
 
7.2 Saran 
7.2.1 Bagi pihak sekolah 
 Diharapkan sekolah menyediakan makanan jajanan dengan variasi menu 
ataupun modifikasi menu sehat, sehingga makanan jajanan kandungan bahan 
makanan yang digunakan variatif atau bermacam-macam sehingg padat zat gizi.  
7.2.2 Bagi peneliti selanjutnya 
 Penelitian selanjutnya diharapkan meneliti hal yang sama terhadap jenis 
sampel yang berbeda dan juga meneliti pengaruh lingkungan diantaranya proses 
penggilingan, komposisi bahan, asal bahan, jenis pakan (untuk ayam) dan laiinya, 
yang dapat mempengaruhi kandungan Fe pada makanan jajanan dan mennambah 
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KANDUNGAN Fe  KANDUNGAN Fe  
(mg/ kg) (mg/ 100 gram) 
1 Ayam goreng SMPN 1 1.15 0.115 
  
SMPN 4 2.32 0.232 
  
SMPN 7 0.83 0.083 
  
SMPN 9 1.71 0.171 
  
SMPN 23 3.04 0.304 
2 Tempe goreng SMPN 1 1.36 0.136 
  
SMPN 4 1.89 0.189 
  
SMPN 7 1.56 0.156 
  
SMPN 9 2.69 0.269 
    SMPN 23 3.32 0.332 
3 Mie pangsit SMPN 1 1.58 0.158 
  
SMPN 4 1.15 0.115 
  
SMPN 7 1.47 0.147 
  
SMPN 9 1.92 0.192 





















Lampiran 2. Uji normalitas 





Statistic df Sig. Statistic df Sig. 
Kandungan Fe Ayam 
Goreng 
SMPN 1 
Malang .175 3 . 1.000 3 1.000 
SMPN 4 
Malang 
.175 3 . 1.000 3 1.000 
SMPN 7 
Malang 
.175 3 . 1.000 3 1.000 
SMPN 9 
Malang 
.253 3 . .964 3 .637 
SMPN 23 
Malang 




Malang .175 3 . 1.000 3 1.000 
SMPN 4 
Malang 
.253 3 . .964 3 .637 
SMPN 7 
Malang 
.253 3 . .964 3 .637 
SMPN 9 
Malang 
.175 3 . 1.000 3 1.000 
SMPN 23 
Malang 
.253 3 . .964 3 .637 
Kandungan Fe Mie 
Pangsit 
SMPN 1 
Malang .175 3 . 1.000 3 1.000 
SMPN 4 
Malang 
.253 3 . .964 3 .637 
SMPN 7 
Malang 
.175 3 . 1.000 3 1.000 
SMPN 9 
Malang 
.175 3 . 1.000 3 1.000 
SMPN 23 
Malang 
.175 3 . 1.000 3 1.000 




Lampiran 3. Uji homogenitas data hasil analisis ayam goreng, tempe goreng, mie 
pangsit 
Test of Homogeneity of Variances 
Kandungan Fe Ayam Goreng  
Levene 
Statistic df1 df2 Sig. 
.453 4 10 .769 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Kandungan Fe Tempe Goreng  
Levene 
Statistic df1 df2 Sig. 
.421 4 10 .790 
 
Test of Homogeneity of Variances 
Kandungan Fe Mie Pangsit  
Levene 
Statistic df1 df2 Sig. 















Lampiran 4. Uji anova data hasil analisis ayam goreng, tempe goreng, mie pangsit 
ANOVA 
Kandungan Fe Ayam Goreng     
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 9.552 4 2.388 1.557E4 .000 
Within Groups .002 10 .000   
Total 9.554 14    
 
ANOVA 
Kandungan Fe Tempe Goreng     
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 8.146 4 2.036 1.131E4 .000 
Within Groups .002 10 .000   
Total 8.147 14    
 
ANOVA 
Kandungan Fe Mie Pangsit     
 
Sum of 
Squares df Mean Square F Sig. 
Between Groups 9.226 4 2.306 1.821E4 .000 
Within Groups .001 10 .000   












Lampiran 5. Uji post hoc data analisi ayam goreng 
 
Multiple Comparisons 
Kandungan Fe Ayam Goreng 
Tukey HSD 




















-1.16000* .01011 .000 -1.1933 -1.1267 
SMPN 7 
Malang 
.32000* .01011 .000 .2867 .3533 
SMPN 9 
Malang 
-.56667* .01011 .000 -.5999 -.5334 
SMPN 23 
Malang 





1.16000* .01011 .000 1.1267 1.1933 
SMPN 7 
Malang 1.48000* .01011 .000 1.4467 1.5133 
SMPN 9 
Malang 
.59333* .01011 .000 .5601 .6266 
SMPN 23 
Malang 





-.32000* .01011 .000 -.3533 -.2867 
SMPN 4 
Malang 
-1.48000* .01011 .000 -1.5133 -1.4467 
SMPN 9 
Malang 
-.88667* .01011 .000 -.9199 -.8534 
SMPN 23 
Malang 





.56667* .01011 .000 .5334 .5999 
SMPN 4 
Malang 
-.59333* .01011 .000 -.6266 -.5601 
SMPN 7 
Malang 
.88667* .01011 .000 .8534 .9199 
SMPN 23 
Malang 










.73667* .01011 .000 .7034 .7699 
SMPN 7 
Malang 
2.21667* .01011 .000 2.1834 2.2499 
SMPN 9 
Malang 
1.33000* .01011 .000 1.2967 1.3633 










































Lampiran 6. Uji post hoc hasil analisi tempe goreng 
Multiple Comparisons 
Kandungan Fe Tempe Goreng 
Tukey HSD 




















* .01095 .000 -.5727 -.5006 
SMPN 7 
Malang 
-.19667* .01095 .000 -.2327 -.1606 
SMPN 9 
Malang 
-1.33000* .01095 .000 -1.3661 -1.2939 
SMPN 23 
Malang 





* .01095 .000 .5006 .5727 
SMPN 7 
Malang 
.34000* .01095 .000 .3039 .3761 
SMPN 9 
Malang 
-.79333* .01095 .000 -.8294 -.7573 
SMPN 23 
Malang 





* .01095 .000 .1606 .2327 
SMPN 4 
Malang 
-.34000* .01095 .000 -.3761 -.3039 
SMPN 9 
Malang 
-1.13333* .01095 .000 -1.1694 -1.0973 
SMPN 23 
Malang 





* .01095 .000 1.2939 1.3661 
SMPN 4 
Malang 
.79333* .01095 .000 .7573 .8294 
SMPN 7 
Malang 
1.13333* .01095 .000 1.0973 1.1694 
SMPN 23 
Malang 







* .01095 .000 1.9306 2.0027 
SMPN 4 
Malang 
1.43000* .01095 .000 1.3939 1.4661 
SMPN 7 
Malang 
1.77000* .01095 .000 1.7339 1.8061 
SMPN 9 
Malang 
.63667* .01095 .000 .6006 .6727 







































Lampiran 7. Uji post hoc hasil analisi mie pangsit 
Multiple Comparisons 
Kandungan Fe Mie Pangsit 
Tukey HSD 


















.43333* .00919 .000 .4031 .4636 
SMPN 7 
Malang 
.11000* .00919 .000 .0798 .1402 
SMPN 9 
Malang 
-.34000* .00919 .000 -.3702 -.3098 
SMPN 23 
Malang 





-.43333* .00919 .000 -.4636 -.4031 
SMPN 7 
Malang 
-.32333* .00919 .000 -.3536 -.2931 
SMPN 9 
Malang 
-.77333* .00919 .000 -.8036 -.7431 
SMPN 23 
Malang 










.32333* .00919 .000 .2931 .3536 
SMPN 9 
Malang 
-.45000* .00919 .000 -.4802 -.4198 
SMPN 23 
Malang 





.34000* .00919 .000 .3098 .3702 
SMPN 4 
Malang 
.77333* .00919 .000 .7431 .8036 
SMPN 7 
Malang 
.45000* .00919 .000 .4198 .4802 
SMPN 23 
Malang 





1.81000* .00919 .000 1.7798 1.8402 
SMPN 4 
Malang 
2.24333* .00919 .000 2.2131 2.2736 
SMPN 7 
Malang 
1.92000* .00919 .000 1.8898 1.9502 
SMPN 9 
Malang 
1.47000* .00919 .000 1.4398 1.5002 




































1. Saya, Wahyu Winariyanti, dari Jurusan Gizi Fakultas Kedokteran Universitas 
Brawijaya dengan ini meminta Bapak/Ibu/Saudara untuk berpartisipasi dengan 
sukarela dalam penelitian yang berjudul Perbedaan Kandungan Fe Pada 
Makanan Jajanan Anak di Kantin Sekolah Menengah Pertama Negeri Kota 
Malang. 
2. Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui perbedaan kandungan Fe pada 
makanan jajanan anak sekolah (mie pangsit, ayam goreng, tempe goreng) di 
SMP Negeri Kota Malang/ 
3. Penelitian ini dilakukan dengan pengambilan/pembelian sampel makanan 
jajanan yang telah ditentukan dan kemudian kami bawa ke laboratorium untuk 
dianalisis kandungan Fe. 
4. Keuntungan yang Bapak/Ibu/Saudara peroleh dengan ikut serta dalam 
penelitian ini adalah mengetahui kandungan Fe yang ada dalam makanan 
jajanan yang  ada di kantin sekolah Bapak/ibu/saudara. 
5. Ketidaknyamanan yang mungkin muncul yaitu kami memilih-milih makanan 
yang akan kami analisis. 
6. Pada penelitian ini, prosedur pemilihan subjek dengan cara purposive sampling, 
dengan memenuhi kriteria inklusi, maka peneliti meminta kesediaan 
Bapak/Ibu/Saudara untuk mengikuti penelitian ini. 
7. Peneliti akan memberikan waktu paling lama tiga hari kepada 
Bapak/Ibu/Saudara untuk menyatakan berpartisipasi/ tidak dalam penelitian ini 
secara sukarela, sebelum kami mengambil sampel makanan jajanan untuk 
dianaliis. 
8. Seandainya Bapak/Ibu/Saudara tidak bersedia, Bapak/Ibu/Saudara boleh tidak 
mengikuti penelitian ini. 
9. Jika Bapak/Ibu/Saudara bersedia, namun disaat penelitian berlangsung anda 
ingin berhenti, maka Bapak/Ibu/Saudara dapat menyatakan mengundurkan diri 
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atau tidak melanjutkan ikut dalam penelitian. Tidak ada sanksi apapun dalam 
hal ini. 
10. Jika Bapak/Ibu/Saudara menyatakan ketidaknyamanan atau dampak karena 
mengikuti penelitian ini, maka Bapak/Ibu/Saudara dapat menghubungi Wahyu 
Winariyanti nomor HP 082302300693. 
11. Hasil penelitian ini kelak akan dipublikasikan sesuai dengan prinsip/tatacara 
publikasi. 
12. Peneliti akan bertanggung jawab secara penuh terhadap kerahasiaan hasil 
penelitian  yang hanya dapat diakses oleh peneliti. 
13. Jika Bapak/Ibu/Saudara bersedia berpartisipasi, peneliti akan memberi tanda 
terima kasih berupa buku Pedoman Pangan Jajanan Anak Sekolah Untuk 
Pencapaian Gizi Seimbang seharga Rp. 80.000,-, 
 
 
 Peneliti 
 
 
 
Wahyu Winariyanti 
 
 
